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P R Ê F A CE.. 

E T Ouvrage efl un des pîusJ 
intéreiïants à l’homme puifqu’il 
traite des Aliments qui font les; 
plus falutaires à fa vie , &; 

qu’il expofe la maniéré de leS' 
préparer.- Il fait fuite à nos dif¬ 
férents Ouvrages économiques 
& n’ell pas moins utile que la 
plupart d’entr’eux. On y appren¬ 
dra la méthode d’employer les; 
Aliments , tant fblides que li¬ 
quides , qui paroifîent au pre¬ 
mier afpeél^ les moins utiles, & 
dont on ne reconnoîtrapas moins; 
^efficacité. Ce Traité eft le trei¬ 
zième de la clafîe de nos Ouvrages 
qui concernent l’Economie cham- 



préface. 

p€tre. On trouvera à la fin db 
ce volume, la . table des titres 
de ces dilFérents Ouvrages^ avec 
le prix qu’iis fe, vendent. Os 
publiera toutes les années un 
pareil volume ^ fur les décoir- 
vertes nouvelles qu’on aura pu 
faire dans la matière alimen-» 
taire»- 
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VAKT 





liqueur carmi- 
Vefpetrot. 

I. ^OUR un pot d’eau-de-vie, on 
prend une livre de fucre bien pilé, deux 
citrons , defqueîs on coupe les zeftes ; 
on en exprime le jus , enfuite on met 
le refte en petits morceaux , & on les 
jette dans l’eau-de-vie. On prend enfuite 
un gros & demi de fèmences d’angé¬ 
lique, un gros de canelle, quatre gros 
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de coriandre , feize clous de girofle • 
on pefe bien ces quatre drogues, on 
les met encore dans Feau-de-vie ; on 
laifïè infufèr le tout pendant huit jours 
au plus : fi le fucre n^eft pas totalement 
fondu , on pafle enfuite la liqueur par 
la chaufiè ou le papier gris. II faut avoir 
attention de remuer Ibuvent la bou¬ 
teille,*. .& pour .empêcher que le. girofle- 
ne prédomine , on fera bien de n’y en 
mettre que moitié de ce que nous 
avons dit. 

Maniéré de faire du pain avec l'a farine 
det Choux-raves , par M. Glafer, • 

2. On coupe la rave de ces choux 
en petits morceaux , après l’avoir bien 
nettoyée : on la fait enfuite deflecher 
dans'des cribles, &^lorfqu€ les morceaux 
en font bien fecs, on les» fait moudfe. 
Sur une livre dé cette farine, oh prend: 
environ une once & denfie de levaînzfc. 
im peu de felr on fait lever .le tout,; 
& on le cuit comme du pain de grain ; 
le pain a la croûte gercée comme celui, 
fait avec forge,- mais la mie eft bellg, 
tendre & blanche , comme celle d'n. 
meilleur pain dé feigte : il n’a pas d"od.eur 
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âéfagréable , ni de mauvais goût ; à la 
vérité il eft douceâtre & lent un peu 
le rance. Toutes les perfonnes qui en 
ont mangé , ont unanimement dépofé 
qu il ne leur a pas laifle la moindre 
incommodité. Ce pain fe confèrvera 
tendre pendant Ion g-temps, & on peut 
le garder julqu’à quinzaine , (ans qu'il 
foit Tu jet k la moiiiflure. Il eft auffi bon 
pour la foupe. La farine peut être em¬ 
ployée dans la bouillie ; & pourvu qu’on 
la tienne dans un endroit fec , elle ne 
contrade point la moindre mauvaife 
qualité , fur - tout fî les parties de la 
rave ont été bien deflechées avant de 
paflèr par le moulin. Quant â Tufage 
de ce pain, M. Glafer croit qu’il eft fain 
& plus convenable que celui de patate ; 
qu’on pourroit tirer parti de cette 
expérience dans les pays qui ne portent 
pas beaucoup de grains, & où les na¬ 
vets viennent aifément. On pourroit 
rendre ce pain encore plus fain & de 
meilleure qualité en y mêlant un peu 
de carvi, de fenouil & d’anis, de:, & 
fur-tout en ne prenant, qu'une partie 
de farine de navets , fur deux ou trois 
parties de farine de fcigle > ^e froment. 
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Manière, de fair£ du pain avec le ri^, 

3. On commence d^abord par réduire 
îe riz en farine, ce qui fè feit par le 
moyen d’un moulin , ou quand on n’en a 
point, de la maniéré iuivante. On fait 
chauffer de feau dans une marmite ou 
chaudière-: lorfqu’elle eft prête à bouil¬ 
lir , on y jette du riz en''grain à dif- 
crétion ; on retire auffi-tôt le vaiifeau 
de deffus le feu , & on laifîè tremper 
le riz du foir au matin. Le riz tombe 
au fond, on jette l’eau qui le fumage, 
& on le met pour égoutter fur une table, 
que l’on a foin auparavant de dilpofer 
€n pente. Lorfqu’il eft fec^ on le pile 
^ on le réduit en farine > que l’on pafle 
par le tamis îe plus fin que l’on peut 
âvair. 

On prend de cette farine ce que l’on 
juge à propos, & on la met dans le coffre 
qui iert ordinairement à faire le pain> 
éc que l’on nomme , fuivant les lieux, 
huche, met ou pétrin. En même-temps 
on chauffer une quantité d’eau 
fuftifante dans une chaudière , où l’on 
jette-quatre jointées de riz en grain, 
^ue l’on fait bouillir & crever. Lorfque 
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tfette matière gluante & épailîè eft ua 
peu refroidie, on la verfe fur la farine , 
& on pétrit le tout enfemble , en y 
ajoutant du fèl & du levain. On le couvre 
enfuite de linges chauds, & on laifle 
lever la pâte. Par la fermentation de 
cette pâte , de ferme qu’elle étoit, elle 
devient liquide comme de la bouillie , 
& paroît ne pouvoir être utilement em¬ 
ployée que pour faire du pain; mais voici 
de quelle façon on doit fe conduire. 

Pendant que la pâte leve, on a foin 
de faire chauffer lé four , & lorfqu’il eff 
convenablement chaud , on prend une 
cafîêroleétamée , emmanchée dans une 
perche affez longue pour qu^elle puifîs 
atteindre jufqu^au fond du four ; on met 
un peu d’eau dans cette caflêrole , on 
la remplit enfuite de pâte, & on la couvre 
de feuilles de choux ou d’autres grandes 
feuilles, ou d’une feuille de papier. Les 
chofes ainfi difpofées , on enfourne la 
cafferoîe , & lorfqu’elle eff dans le four, 
à la place où l’on doit mettre le pain, 
on la renverfe promptement : la cha¬ 
leur du four faifît ja pâte , Tempêche 
de s’étendre , & lui conferve la forme 
que la cafîérolé lui a donné. 

C’eff ainfi que fe fait le pain de riz. 
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pur » qui fort du four aufli jaune & auflS 
beau que les pâtifleries, que l’on a do¬ 
rées avec le jaune d’œuf. Il eft d’auflî 
bon goût qu’appétilîànt à Pœil, & fe 
trempe dans le bouillon , de même que 
le pain de froment t cependant fa bonne, 
qualité diminue confidérablemenc, lorf* 
qu’il eft un peu raflis. v 

Différentes façons de préparer le rl{ i 
inconnues en France. 

4. La première façon eft des plus^ 
fîmples, elle conftfte à nous fournir tou-« 
jours du riz tout pur à employer j foit 
dans le bouillon gras , foit dans le lait» 
Mettez du riz Tâans un fac de toile, que 
vous coudrez enfuite ; faites-Ie crever; 
& cuire dans l’eau ; retirez-le, laiifez-Ies 
égoutter pendant quatrè ou cinq heures ,i 
puis ouvrez le fac & étendez le riz fur 
une nappe blanche , ou filir une table ç 
pour le faire, fécher au même point 
qu’il étoit en premier lieu. Il acquiert 
par-là un goiit plus fin & plus flatteur. 
Lorfqu’il eft bien fec, ramaflez-le & le 
ferrez, il fè confèrvera tant que vous 
voudrez. Pour en ufer dans le moment, 
il- fuftira de feire chauffer le bouillon 
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Ou le laie , & d^en mettre dedans ce 
qu’on jugera à propos, en couvrant 
i^écuelle oiuJe pot pendant un demi- 
quart d’heure. Cette préparation, que 
l’on peut faire à Ton loiflr, devient d’une 
très-grande commodité quand on a des 
malades, qui d’ordinaire aiment à être 
fervis fur le champ. Eile eft même utile 
pour épargner le temps que le riz au 
lait coûte aux cuifiniers à préparer. 

On peut encore préparer le riz cuit 
•à la mode de Guinée, c’eit celui que 
les Negres nomvoQotcoufcouchet & dont 
ils font leur plus grand régal; il efl: en 
effet excellent. On réduit telle quantité 
de riz que l’on veut en farine, de la 
maniéré dite ci - deffus. Cette ftrine 
étant mife dans un plat, on verfe deflùs 
avec la main quelques gouttes d’eau 
& on la fecoue ou retourne de bas en 
haut, ce qui la fait renfler & rouler. 
On a en même - temps deux terrines 
propres à entrer Tune dans l’autre : la 
plus grande doit être afièz profonde 
pour qu’étant à moitié pleine d’eau , le 
cul de la petite n’en approche de trois 
pouces. Cette petite terrine doit être 
percée d'une infinité de petits trous. 
On la garnit au-dedans d’un linge fia 
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& propre , & l’on arrange deffiis là 
farine roulée ; on y met enfuite un cou¬ 
vercle , que l’on lutte avec de la pâte ; 
& l’ayant pofée , ainfî préparée- dans 
la grande terrine , on les lutte encore 
toutes deux avec de la pâte, dans fen- 
droit où elles fe touelîent. Geci fuppofe 
qu’on a eu la précaution de placer d’a¬ 
vance la grande terrine fur un fourneau. 
Alors on allume le feu, que l’on entre¬ 
tient médiocre au commencement , 
puis on le poüflè jufqu’â-fiiire bouillir 
l’eau: La vapeur cbaude dé reau s’ëléve 
& s’inlînüe par les trous de la petite 
terrine , cuit le riz doucement &, à 
proprement parler, fans eau. Au bout 
d’une demi-heure de cuifTorron le retire, 
& ainfi préparé on peut le mettre dans 
le lait & le bouillon, & on le trouvera 
plus fin & plus délicat que lorfqu’il eft 
cuit en pleine eau. 

Enfin on fait avec le riz une boilTon 
que les Negres nomment du deguet, 
comme s’ils vouîoient exprimer par-là 
qu’elle rend le cœur gai, ce qui en effet 
efi une de fes propriétés. Voici com¬ 
ment elle fe compofe. 

On fait cuire du riz dans beaucoup 
id’eau , & on le laiflè- bouillir jufqu’à 
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ce que l’eau foie toute évaporée, II fe 
forme au fond du chaudron un gratin, 
qui n’efl: point perdu , on le mange 
comme des galettes. On met alors le riz 
cuit dans un pot, ou une grande cruche 
contenant environ huit pintes, mefure 
de Paris ; on l’y met, dis-je , à la quan¬ 
tité de deux pintes, on y ajoute quatre 
bonnes poignées de farine de riz, & 
un peu de levain, après quoi on rem¬ 
plit la cruche d’eau , & on la laifle ainli 
trois au quatre jours, fans y toucher 
ni la couvrir : le riz fermente & bout 
comme le vin nouveau dans le tonneau ; 
la fermentation finie , la liqueur eft 
laite , & on peut la boire. Elle a un 
goût agréable & fucré. Elle rafraîchit, 
conforte l’eftomac , réjouit le cœur & 
engraifîè. Le marc eft aigrelet & fucré « 
& n’eft point mauvais à manger ; on peut 
en ufer fans craindre en aucune façon 
d^en être incommodé. On obfervera que 
lorfqu^une cruche a une fois forvi à 
faire cette boifîbn , il n^eft plus befoin, 
quand on réitéré, d’y mettre du levain : 
la première fois fuftit pour toutes. 
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^xczlUnt Vinaigre fans vin y & Cornî* 
chons^ 

Pour faire de Pèxçellent vinaigre,, 
i! ne s’agit que de tirer îa feve du poi-‘ 
rier fauvage & du cîiéne, dans Tes temps 
quelle monte, au printemps & dans 
l’automnè. Oh fait à l’arbre , du côté 
du midi., à la hauteur dé feftomac , 
une incifîen dti haut'en basde la lorn- 
gueur d^énviron quatre pouces ; on 
ouvre un peu l’écorce de part & d’autre,: 
& au bas de la fënte, on pique dans le 
bois une îàme de couteau fan? manche, 
©U autre pareil infîrument, au-defTous: 
duquel on met un vafe de terre , de 
faïence ou de verre, & non de bois 
ni d’autre métal. La feve coule parlarrrie, 
dans le vaifièau. On guérit Tarbre de 
l’incifion qu’on lui a faite, en le frot- 
tant en cet endroit, de terre feçhe ou 
de cendres/ . 

• On peut tirer de chaque arbre juf^ 
qu’à fîx pintes de fêve^ mefure de Paris,, 
fans le trop fatiguer ; & celle du poi-‘ 
rier fàuva'ge vaut mieux que celle du 
chêne. On pafîè cette feve dans un linge 
ün, & tout de fuite on la met dan^ 
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tine boüteillè ou de verre ou de grès. 
II faut la laiflêr repofer ainfi trois mois, 
pendant îefqueis elle dépofera ce qui 
lui rêfte d’impuretés. On la tirera enfùitç 
au clair de deflus ïbn marc, & on'î’em-- 
ploiera par-tout où l’on en aura befoin j 
en peut s^aflurer que Fon fera payé 
avec ufure du peu de peine que l’on 
«ura pris. Plus le- vinaigre eft vieux , 
meilleur il efî. 

En donnant la préférence âù vinaigre 
de poirier fauvage, fur celui de chêne, 
ce n’eft pas que le dernier ne foit aulîî 
èxcellén- que le premier ; mais cefi: 
parcè qu’il ne foutient point là chaleui", 
qui le fait évaporer aufli-tet; qu’il veut 
erre employé à froid, & qu’après avoir 
été tiré de l’arbre il faut l’expofer à l’ar¬ 
deur du foleil, jufquÙ ce qu’il foit réduit 
à moitié : on le met alors dans des bou¬ 
teilles , & on le gouverne comme celui 
de poirier. 

On confit dans ce vinaigre avec plus 
de fuccès que dans tout autre , & fans 
befoin de le renouveller , toute forte 
d’he rbes, de légumes & de fruits, comme 
pourpier, paflè-pierre, chrifte-marine, 
haricots verts, concombres & autres. 

A ce fujet, il convient d’ajouter qu© 

Aé 
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£, fur une couche de melons, on cueille 
les petits melons, qui, à. la fin de la 
iàifon, ne peuvent plus parvenir à leur 
groflèur naturelle , & que les coupant 
par tranches , femblables aux corni¬ 
chons , on les fafle confire dans ce vinai¬ 
gre , on les trouvera d’un goût plus fin 
& beaucoup plus exquis que les meil¬ 
leurs,, que l’on tire de la Flandre Fran- 
çoife. 

Confiture^ de Carottes^ 

€. Cette confiture ne peut fe faire 
qu’au temps de la vendange. Prenez des 
carottes ce que vous jugerez à propos, 
ratifiez-les parfaitement , & les coupez 
de la même longueur & groflèur que 
i’on fait pour les mettre dans le pot. 
Mettez de l’eau dans un chaudron fur 
îe feu , &. lorfqu’elle bouillira, jettez-y 
fos carottes ^ & les y laiflèz un bon 
quart-d’heure. ( C’eft ce qu’on appelle 
blanchir. ) Tirez-Ies enfuite & faites-les 
égoutter & fécher fur des claies d’ofier. 
Les carottes étant ainfi préparées, ayez 
du vin doux r plus il fera doux , plus 
ia confimre fera recommandable ; il 
n’en efl: point de meilleur que celui qui 
coule du raifin , lorfque Ton charge le 
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preflôir. Aufli la nomme-t-on la mert 
goutte. On réglé la quantité de vin doux 
fur celle des carottes ; & telle eft la pro¬ 
portion de l’un & de Tautre y. qu’il faut 
que le vin fumage le fruit de la hauteur 
de If main. Cependant on n’y met pas 
tout d’un coup les carottes. On fait au¬ 
paravant bouillir le vin. On l’écume 
exaélement , & c’efl lorfquhl efi: bien 
écumé, que l’on y met les carottes : on 
les laifîè bien cuire fur un feu doux, 
jufqu^à ce qu’il ne refte plus de jus, que 
ce qui en efl: néceflâire pour conferver 
la confiture. Ce fruit ne peut jamais 
trop cuire. Mais la marque à laquelle 
on connoîtra que le jus afon jufle degré 
de cuiffon , c’eft lorfqu’on en a tiré un 
peu fur une aflîette, & qu’on fa laiffê 
refroidir , qu’il s’épaiflit & brunir. 
Audi - tôt que l’on a mis les carottes 
cuire dans le vin, on y jette la canelle 
en branches , & oij y mêle deux pintes 
de bon miel, que l’on a eu foin aupa¬ 
ravant de raffiner ; on achevé enfuite 
la confiture comme il vient d’être dit, 
& l’on peut s’aflùrer qu elle fera très-, 
fine & très-bonne. 
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INouvelks méthodes de cuire les A/pergesi 

7. Première niétHodie, Ayez une mar* 
mite ou un. pot de terre vernifle, d’uri'è 
grande profondeur, dans le fond' duquet 
vous mettrez une affez grande quantité 
d’eau , pottr qu’elle ne tariflè point peni 
darit tout le temps q^u’il fera néceffairè 
de la faire bouiliirV Trouvez moyeit 
de fuipendre en l’air ^ dans votre vaif- 
3 èau , vosafperges , en forte qu’elles ne. 
touchent point à l’ean, pas même eri 
bouillant. Un crochet ou un annêau' 
attaché au milieu du couvercle de la- 
marraite fùffira pour çet effet. On Ÿ 
attachera le fil ou la ficelle qui contien¬ 
dra les afperges en botte. Le pot de 
terre efi: fujet à plus de difficulté; mais 
on peut trouer le couvercle auprès de. 
fa pomme ou de fon bouton , & paffet 
le fil par cette ouverture y que l’on aura 
foin de boucher exadement avec de la 
pâte ou de la terre graffe ; & fi on né 
veut pas trouer le couvercle y on diP 
pofera en travers, dans le vaiflèau , utt 
bâton ou une branche de fer -foutenué 
par deux montants, qui , pour plus 
grande fureté, répondront à un pied» 
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& auront par ce moyen toute la con- 
finance requife. Toutes chofes ainff 
difpofées, on couvrira la marmite oiî 
le pot, & on luttera foigneufemenr 
avec de la pâte ou de k terre grafle^ 
le couvercle du vaijflèau , afin qu^en; 
aucune façon la v^eur n^en puifîè fortir. 
Mettez, enfuite fur le & fûtes 

bouillir auffi long-temps que vous juge¬ 
rez nécefîàirê : une heure füffira pour 
les afperges , qui cuiront fans entrer dans^ 
l’eau , & que vous trouverez d’un goût 
infiniment fupérieur àcelui qu’elles ont*, 
étant préparées à Fordinaire. 

Seconde méthode : on peut faire cuirez 
les afperges dans une tourtiere , comme 
on a coutume de faire cuire la pâtifîè- 
rie , en mettant du feu deffeus & defTus 
cependant la forme de la tourtiere n’étant 
pas commode pour les afperges & les 
autres légumes , on pourra faire faire 
des vaiffeaux de cuivre éramés , dûne 
forme ovale, un peu appîatie, dont les 
deux parties puiflent fe joindre aufli 
parfaitement que la tourtiere avec fou 
couvercle. On,n’y mettra point dfeau> 
& le Cuifinier prendra garde de ne 
point donner d’abord un feu trop vif. 
Les afperges & tous autres légumes 
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cuifènt aufli doucement, dans leur juç 
& conlerveront tout leur fel. On y 
pourra faire cuire avec le même avan¬ 
tage toutes fortes de racines & de fruits, 
comme panais, carottes , pommes d& 
terre , pommes, poires & autres. 

nouvelle maniéré de faire Le Café', 

8 . Gardez chaque jour le marc de 
.votre café, faites-le bien fécher à l’air, 
& confèrvez-le dans un lieu fec, Lorf- 
que, vous en aurez une certaine pro- 
vifîon , mettez-le dans un creufet que 
vous expoferez au feu de calcination, 
afin que le marc puiflè être réduit en 
cendres très-blanches : vous cortfèrverez 
les cendres dans une boite de bois bien 
fermée, & dans un endroit qui ne foit 
point humide ; quand vous voudrez en 
iàire ufage, voici le procédé qu’il fau¬ 
dra fuivre : vous prendrez le marc de 
votre dernier café ; fur trois cuillerées 
de ce marc , vous mettrez trois cuille¬ 
rées de ces cendres dans une pinte d’eau., 
"Vous ferez bouillir le tout à bouillons 
lênts une petite demi-heure , après 
quoi vous le laifferez repofer & refroidir. 
.Vous filtrerez tiu travers cette iiququr |, 
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qui fera très-daire & qui prendra la 
place de l’eau fimple , que vous auriez 
employée k faire votre café. Si les opé¬ 
rations annoncées ont été bien faites , 
en mettant dans cette liqueur la dofe 
de café ordinaire , vous aurez une 
boîfibn beaucoup plus forte & plus 
agréable. Tous ces perits.foinsparoiiIènt 
peut-être émbarrafiânts;, mais on afîure 
que les gourmets n^’auront pas lieu de 
s’en repentir. 

Vin faclict , d^an goût excellent. 

9. Prenez du cidre au for tir de la 
preflê, mélez-y autant de miel qu’il en 
faudra pour y faire furnager un œuf 
Faites bouillir doucement ce mélange 
pendant un quart-d’heure dans un pot 
de terre ou dans un chaudron bien 
étamé i mais non dans un vafe de fer ; 
écumez - le bien , laiflêz - le refroidir , 
verfez-Ie enfuite dans un baril, avec la 
précaution de ne pas le remplir tout- 
à-fait. Mettez ce mélange en bouteille 
dans le mois de Mars fuivant& un 
mois ou fix femaînes après il fera pota¬ 
ble. Ce compofé efl aufli vineux & aufïi 
fort que le vin de Madere, & d’un goût 
exquis. 
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Ce prétendu vin eft néanmoins dan. 
gereux ^ en cas de maladie j on ne peut 
afîèz févir contre ceux qui nous le 
vendent pour du véritable vin d’Efpa. 
gne, abufant par-là de la crédulité dit 
- public. 

Maniéré de faire de la Soupe fans leurre. 

St fans aucune efpece de graijfe. ? 

10. Prenez trois noix pour la foupé 
d’une feule perfonne , ou deux noix 
pbuf cbaque perfonne, en augmentant 
à proportion du nombre, à moins quif 
n’excede celui dé quatre ou cinq ;'>n 
ce cas il faut diminuér:,4^elqne choie 
du nombré des noix. Après en avoir 
enlevé la coque & ce qui le ttouve 
arrangé au noyau de la noixy. envelop. 
pez les noyaux entiers dans un lingé 
lié, lorfque Fèau fera bouillante,. Jettez- 
les dans la raarmiteécumez bien exâc^ 
tement cette eau , tant qu’il paroitra 
de Pécume, pour empêcher le bouillon 
Ae noircir rmettez-y enfuite îes chouxV 
lès herbes & les autres légumes qüè 
vous voudrez, avec le fel, le poivre & 
lès autres aflaifonnements ordinaires. 
On peut même y jetter quelques oignons 
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coupés par quartiers. Cette foupe fera 
bonne > meilleure, plus faine & moins 
chere qu’avec le beurre ou la graiflè. 

Secret pour conférver aujji long-temps quer 
ton veut le Gibier & la Volaille. 

II. On ouvre chaque pièce , & ont 
la vuide ; on ôte aux oifeaux jufqu’au 
jabot : mais on les laifle dans leurs plu¬ 
mes, airifi que les lievres dans leur poil. 
On les remplit enfuite de froment , & 
après les avoir recouverts, on les enterra 
dans un tas de bled. 

Façon de préparer les Huîtres pour em 
avoir toute Vannée, 

I Z. On tire les huîtres de leur écaille j 
on jette plus de la moitié de l’eau qui 
s’y trouve, & on les met à mefure dans; 
une chaudière proportionnée h la quan» 
tité qu’on en veut avoir. On met enfuite 
le vaiflèau fur le feu , pour faire rendre 
aux huîtres toute l’eau qui refté. Ainfî 
cuites , on les fait égoutter fur des 
clayons, & on finit par les boucanner » 
comme on fait les jambons & les ha¬ 
rengs faurs. Pour boucanner les huîtres ^ 
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on drefîè un griî élevé de deux pieds ^ 
,denii de fer , dont les branches- foient, 
afîez ferrées pour les fdutenir. On les 
arrange une à une fur le gril , & lorf- 
qu’il en eft couvert, on allume du feu 
defibus. La fumée, monte , defîèche & 
durcit les huîtres, qui prennent une cou¬ 
leur dorée. On leur donne cette façon 
des dèux côtés , & après les avoir levées 
de defîùs le gril, ©n les met refroidir 
à l’ombre enfuite on les ferre dans 
un lieu iûr , ©ù l’humidité ne pénétré 
fmint. Pour faire ufage de ces huîtres \ 
on les met tremper pendant une heure 
dans une première eau fraîche , puis 
oji les relave dans une fécondé elles 
perdent ainlî tout le goût de fumée, 
& font en état d’être préparées, comme 
on veut,-foit en friture , foit fauce 
de poulet, foit en beignets. 

Manierenouvelle de faire cuire une Voîcùllù- 
fans broche & fans feu. 

13. Commencez par apprêter & far¬ 
der une volaille comme à fordinaire 
enfuite farciflèz-Ia de bon beurre avec 
de la fauge , & d’un morceau d’acier 
IFougi au feu , de la longueur de la vo* 
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taille & de la forme à-peu-près d’uia 
Touîeau de Pâtifîier. Mettez votre vo¬ 
laille dans une boite de fèr-blane bien 
fermée ; au bouc de deux heures elle 
ièra cuite. Gette méthode expéditive & 
peu embarraflante , peut être d’ufage 
pour des Officiers qui font en route, 
& qui, fans beaucoup d’appréts & fans 
s’arrêter, pourront par ce fecret porter 
avec eux leur diner tout cuit. 

Secret infaillible pour faire cailler de Lait 
£n un infant. 

14. Sans avoir recours à la préfure ^ 
dont le mélange eft dégoûtant pour bien 
des perfonnes ; lorfque vous voudrez 
faire un fromage fur le champ:, ayez 
un vaiflèau bien net^ que vous frotterez 
avec du ferpolet & du thim fauvage ; 
verfez - y enfuite le lait ; il fe caillera 
dans le moment. Outre l’avantage de 
l’expédition, cette méthode a encore 
celui de n’introduire dans le lait aucune 
mixtion mal-propre ou étraugere. 
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■Méthode pour faire du Sel gris à peu dé 
frais éd promptement. 

' 15, On choifit pour cette opération, 
4 qui fe fait par le moyen du Soleil, une 
î)elie faifon & un lieu découvert , ou 
cet aftre puiflè larder librement fes 
ïayons. Ce lieu doit être ou près de 
la mer, ou près de l’eau falée, dont on 
fe fèrt , afin d^’épargner les frais du 
ifanfport de feaû , qui deviendroient 
trop confidérables, fi on en etoit à une 
certainediftance. Ondreflèfurieterreiti' 
tine grille de bois qui fe conftruit de la 
îHaniere fiiivante; . ' ‘ 

■ On plante en terre quatre fourches 
qui y entrent à la profondeur de deux 
pieds & demi, & ne s^éîevent au-delTus 
que de la hauteur de deux pieds : la dif- 
tânce de ces fourches efî: arbitraire , 
felon la grandeur que f on- veut donner 
à-'la grille ; il füffit qu’elle foit quarrée.. 
Sur lès deux côtés parallèles de ce quarré, 
on place, d’une fourche à l’autre, deux 
grofiès perches, fur lefquelles on en 
pofe d’autres en travers , que l’on 
a foin d^attacher aü“x premières par les 
deux bouts. Les traverfes font éloignées 
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les unes des autres de deux bons pieds. 
Alors on a une grande quantité de fègots 
iècs , fans aucune feuille ni verte , ni 
fècbe : plus les bois des fegots font me¬ 
nus, dr mieux ils conviennent. On les 
étend fur la grille à telle épaifîèur qu’on, 
juge à propos i la moindre qu’on leur 
doive donner , eft celle de deux pieds 
de demi. Les chofes ainfi difpofées, qn 
ïemplit d^’eau falée des arrofoirs, &roa 
la verfe fur les fagots : ce qu’on con¬ 
tinue de faire jufqu’à ce qu’on s’ap- 
perçoive qu’ils font très-percés , & que 
l’eau commence à tomber fur la terre. 
Plufieurs fe fervent pour cette méthode 
d’une pompe qui épargne bien de l’ou¬ 
vrage; elle doit être terminée par un, 
bouc de cuivre ou de plomb, avec une 
tête d’arrofbir troué très-finement ; car 
il eft eflèntiel que l’eau ne tombe point 
en gros volume , qui perceroit facile¬ 
ment l’épaiflèur des branchages & ré-- 
duiroit l’opération à ^peu de chofè : il 
eft plus utile qu’elle foit répandue par 
petits filets, afin qu’il en entre davan¬ 
tage .& qu’elle puiflè s’attacher plus 
aifément au^^ots. On aura foin d’en 
v,erfèr exaélement par-tout-; ce: qu’on 
négligeroit en çe Ç4s, feroit autant d© 
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profit perdu. Lorfque i’on voit la terre 
humedlée on ceflè d’arrofer, & on laiflè 
atnfi le cadre & les fagots pendant deux 
jours, au bout defquels le fel efi for¬ 
mé autour des branches par l’adion du 
Soleil. Pour le ramaflèr, on étend un 
drap fous la grille & avec de longues 
perches , des hommes forts & vigou¬ 
reux frappent fur les fagots : le fel le 
détache fous leurs coups & tombe für 
le drap ; il h’efi: pàsmécefîaire d^aver- 
tir que î’on doit frapper fur les fagots 
de tous les côtés, afin de les dégarnir 
de tout le fel qui y peut être attaché, 
©n expofe enfuite ce fel au Soleil pen¬ 
dant vingt-quatre heures , après quoi 
©n peut le ferrer. 

Manière de faire fécher jes Abricots. 

: 16. On les prend lorfqu’ils font bien 
mûrs , & au lieu de les ouvrir comme 
les pêclies, pour leur ôtér le noyâu, on 
fe contente de le rèpoufTer par rendroit. 
de la queue , ce qui le fait fortir. Les 
-abricots ainfî entiers , on les applatit 
feulement & on les fait fécher comme 
les pèches : ou prenez les abricots , 
X5àettez du facre gros comme un pois- 
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^ la place du ftoÿau, remplifFez-en une 
terrine , à laquelle vous ferez un cou¬ 
vercle de pâte : naetrez-la au four j où 
k pain a pris couleur : laiflèz-I’y juf- 
qu’à ce que le four foit'refroidi. Cela 
fait , mectez-Ies fur des ardoifes, & les 
abricots ainfi fecs, poudrez-Ies de fucre 
lorfqu’ils font chauds. Servez-!es deux 
heures après qu’ils auront été féchés. 

Liqueur de Café. 

17. Choififlèz une livre & demie de 
café moka, du meilleur qu’il fera pof- 
fible de trouver ; faites-le torréfier dans 
une poêle de fer. Il ne faut pas qa’i! 
le foit trop ; il le fera faffifamment 
quand il aura contraclé une couleur de 
marron ; donnez-vous bien de garde qui! 
aille jufqu’au noir, ni qu’il fente la flam^ 
me : vous le moudrez enfuite , comme 
fi vous aviez deflein de le prendre à 
l’eau ; mettez en infufion cette livre & 
demie de café en poudre dans neuf pintes 
d’eau-de-vie; vous ferez rinfufion pen¬ 
dant huit jours: le terme expiré, vous 
en ferez l’infufion dans la cucurbite , 
vous y adapterez le réfrigérant , vous 
placerez l^ajambic au bain - marie , de 
B 
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vous diftiilerez d’abord au filet afièz 
fort. Ayant retiré üx^pinresde liqueur, 
vous les r^verferez dans la cucurbite. 
parle canal de coliobation, après quoi 
vous diftiilerez au très-petit filet. Ayant 
retiré cinq pintes de liqueur f'piritueufe, 
& bien imprégnée d’huile aromatique, 
de café , vous ceflèrez ; vous ferez en- 
fuite, fondre cinq livres de fucre dans 
cinq pintes d’eau de fontaine ou de 
riviere , vous mêlerez les efprits avec 
le fyrop : après avoir bien remué le 
mélange, vous filtrerez, félon fart, . 

La liqueur fpiritueufe du café n’a, 
point les mêmes vertus que le café pris 
à l’eau ; maisauftinoccafionne-t^ellepas 
îês memes eftPets dangereux,; elle n’em¬ 
pêche point de dormin; elle n’échauffe 
le fang que médiocrement ; elle eft 
apéritive, elle réveille les efprits, elle 
ipcife les aliments lourds & de digeftion 
difficile I enfin elle excite la fenfation 
du café plus agréabieraent & plus puif- 
famment que lorfqu^ii eft en fimple 
infufion. 
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Powr faire du Ratafia , connu fous le 
nom dozM jaune. 

18. Prenez un pot d’eau-de-vie, 
une chopine d’eau de méîiflè , une 
chopine d’eâu de chardon-bénit, une 
once d’angélique confite , un quart 
d^once de girofle, une once de corian¬ 
dre , un quart-d’once de caneîle ; une 
once d’anis, une livre de fucre, deux 
gros de galanga : expofez le tout au 
foleil, pendant trois iemaines. 

Liqueur pour la confervation de la fanté, 

19. II faut mettre enfembîe dans un 
pot de terre verniflb , deux pintes 
d’excellent vin rouge , une pinte d’eau- 
de-vie , une pinte d’eau de fontaine 
ou de riviere , une once de caneile 
pilée , une noix mulcade râpée , douze 
clous de girofle concaflés , de la poudre 
de coriandre , trois pincées & autant 
d’anis verts , & fix onces de fucre 
candi. On couvrira le pot avec fbn 
cout^ercle , qu’on luttera bien avec de 
la pâte , & on le mettra fur un four¬ 
neau ou dans un four. Si c’efl; fur ua 
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fourneau , on donnera d’abord grand 
feu ; & lorfqu’on jugera que la com- 
pofition commence à bouillir , on di¬ 
minuera le feu & on la laiflera ainû 
mitonner pendant au moins quatre 
bonnes heures. On la laifTera huit: 
heures dans le four. Au bout de ce 
temps, retirez- le pot & le laiflèz re¬ 
froidir. Enfuite délutez - le > & ayant 
toute prête la bouteille où vous vou¬ 
lez mettre la liqueur , avec un enton-, 
noir garni d’un linge , verfez & paflèz 
très-promptement votre compofition, 
puis bouchez la bouteille. Le marc 
qui reffera dans le linge vous fervira 
à faire encore une fécondé liqueur, 
en y mettant feulement une pinte de 
vin au tant d’eau. 

On prend de cette liqueur le matin, 
à jeun une cuillerée, fur quatre doigts 
de vin. Elle fortifie; l’eftpmaç dt la 
poitrine & excite l’appétit ; elle procure 
le fommeil quand on en prend le foir, 
iine demi-heure avant de fe coucher,! 

Compote d’Abricots verts, 

20. Il faut prendre des abricots' 
verts, les plus frais cueillis que vous 
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pourrez : vous les mettrez dans une 
fervietre , 6r fuivant la quantité que 
vous en voudrez feire , vous pilerez 
une poignez de fel , le plus fin que 
vous pourrez , que vous jetterez îur 
vos abricots : vous les remuerez bien 
dans la fervierte, & les ârroferez avec 
une cuillerée d’eau ou de vinaigre ; 
cela leur ôtera toute la bourre , c'eft- 
à-dire le duvet qui couvre leur pre¬ 
mière peau : enfuite vous les jetterez 
dans l’eau fraîche , pour les bien laver. 
II ne faut pas jetter cette première 
eau : vous pouvez la laifièr dépurer , 
h tirer au clair & la faire bouillir pour 
en tirer tout le fèl. Après ks avoir 
bien lavés dans de l’eau fraîche, vous 
ferez bouillir de l’eau dans une poëk , 
& lorfque vos abricots feront bien 
égouttés fur un tamis, vous les jetterez 
dans l’eau bouillante : vous prendrez 
une écumoire pour les regarder de 
temps en temps, ayant attention qu’ils 
ne cuilènt point trop. Lorfqu’uns 
épingle y entrera facilement, vous les 
tirerez de defilis le feu , & les jetterez 
dans de l’eau fraîche avec l’écumoire. 
Vous prendrez enfin du fucre clarifié ; 
& lorfqu’il ne bouillira & qu’il ne 
B 3 
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fera point trop cuit , vous y mettrez 
les abricots , que vous ferez bouillir à 
petit feu : ils deviendront verts & 
beaux ; il faudra néanmoins les lailTer 
un peu repofer , aHn qu’ils jettent leur 
eau & qu’ils prennent le fucre. Après 
qu’iîs auront repofé , vous pourrez les, 
achever promptement, afin qu’ils con- 
fervent leur vert. 

Il y a encore une autre maniéré; 
pour, ôter la bourre: vous ferez une 
leflive avec # la cendre de bois neufr 
iorfque la c^dre aura bouilli, vous- 
jetterez vos abricots dans cette leffive 
& dans fa cendre , & Iss ferez bouillir,, 
jufqu’à ce qu’ils fe débourrent & quit¬ 
tent même leur première peau , ém 
Tes frottant doucement avec vos mains. 

51 vous ne trouvez point de bonne 
cendre, vous pouvez faire une leffive 
avec une livre de cendre gravelée :, 
jettez enfuite les abricots dans Teau 
'fraîche , & Iss lavez bien dans une 
première & fécondé eau , pour les- 
nécoyer & leur ôter la peau. La pre¬ 
mière leffive avec le fel eft meineure 
& plutôt faite ; ils en verdjfîènt mieux 
& deviennent plus beaux. Pour le 
fucre , il. en faut mettre une livre pour 
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Wne livre d’abricots, lorfqu’on veut lés 
garder ; finon il fuffir de mettre une 
demi-livre de fucre pour une livre de 
fruits. 

Thé , liqueur. 

2r. Prener quatre onces de bon thé 
impérial , ceft le meilleur ; à Ton 
défaut , prenez le thé vert ; jettez- 
cette dofe dans une chopine d’eau 
bouillante , retirez la cafetière du feu , 
fermez-la exadement , donnez le loi- 
fîr au thé de fè développer. Cette pre¬ 
mière infufion n’étant plus que tiede , 
vous aurez une forte teinture ; vérfez- 
la avec les feuilles de thé dans neuf pin¬ 
tes d eau-de-vie r bouchez bien la cru¬ 
che , & îaiiTez le tout en infufion pen¬ 
dant huit jours ; fi au bout de ce temps 
l’eau-de-vie n’a pas contrafté une odeur 
de thé agréable & tirant un peu fur 
la violette , ce fera une marque que 
votre thé n’eft pas d’une excellente 
qualité ; en ce cas prenez encore deux 
onces de thé, jettez-les dans un demi- 
feptier d’eau bouillante ; tirez - en la 
teinture comme la première fois, & 
ajoutez-la à votre infufion, que vous 
eonrinuerez pendatu huit autres jours: 
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il fera pour lors temps de le diftilles. 
Vous-commencerez cette opération=& 
vous la finirez au bain-marie , en ob- 
fervant de poufîer jufqu'au plus fort 
filet pendant les quatre premières pin¬ 
tes qui fortiront ; vous les cohoberez^ 

6 diminuant le degré du feu , vous 
continuerez la difiilîation au petit filet, 
jufqu’à l’occurence de cinq pintes : 
vous ceflècez alors. Faites votre fyrop 
à froid en faifant fondre cinq livres 
de fucre dans cinq pintes d’eau : met- 
tez-y vos cinq pintes^d’erprit de thé , 
& filtrez,, félon l’art. La liqueur de thé 
efi douce & fort agréable ; elle ap¬ 
proche aflèz de l’eau-de-vie d’AndailIe> 
elle en a même les propriétés, étant 
ainfi qu’elle , fouveraine contre les in^^ 
digeftions ; comme elle efi extréma? 
ment diurétique, elle dégage les reins 
dt: appaife les douleurs néphrétiques. 

Üatajia de fleurs dOrange. 

22. Prenez deux livres de fleurs 
d’orange , épluchez-les , faites clarifier 
enfuite quatre livres & demie de fucre 
& neuf çhopines d’eau , & lés faites 
cuire i la petite plume , après quoi 
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tous jetterez dedans les fleurs & îeur 
ferez faire deux petits bouillons. Jettez 
ïe tout en fix pintes d’eau - de - vie 
d’Orléans , & !e laiflèz infufer dans 
une cruche bien bouchée pendant huitr 
jours , enfuite paflèz-les à la chauflè 
fans rien prefièr , & mettez-les dans 
la bouteille*. 

Pour conferyer les Raifîns. 

23. Il faut avoir un baril ou ton¬ 
neau parfaitement bien fait, & qui ne 
prenne aucun air par les jointures des 
douves : on fait en même temps pro- 
vifion dé fon de froment bien defleché 
au four , ou de cendres tamifées : on 
en fait un lit fuffifamment épais an 
fond du vaiflèau, fur lequel on pofe 
les grapes de raifins coupés pour le 
mieux, avec les précautions employées 
pour les autres fruits- ; l’on fe garde 
bien de ferrer les grappes entr’elles , 
ni d’en mettre deux l’une fur l’autre. 
Sur les grappes on met un nouveau 
lit de cendre ou de fon , enfuite on 
met un autre lit de grappes ; après 
quoi un lit de cendres & de fon de 
toujours ahernadvemenc jufqu’à es 

Bs 
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que le vaiflèau foit plein , avec cette 
attention néanmoins, que l'alternatif 
doit finir par un bon lit de cendre ou : 
de fon. Enfoncez enfuite votre ton-. 
Beau ou le bouchez., de forte que l’air 
n’y puiflè pénétrer ; c’efi: le point ef- 
fentiel , & afîurezrvous qu’au bout de 
huit ou dix mois , & au-delà d’un an», 
îorfque vous ouvrirez, votre vaiflèau , , 
vous trouverez votre raifin aufli fain 
& prefqué aufli frais , que vous rÿ” 
au rez mis. Pour lui faire reprendre la- 
fraîcheur entière , on coupera le bout 
de la branche de la grappe , &: comme, 
on fait tremper un bouquet , on la 
fera tremper de même, mais non dans 
de l’eau , c’efi: du vin qu’il faut à la 
place , en obfervant d’en donner du 
blanc au raifin blanc , & du rouge à 
tous les autres raifins. 

; Compote dAbricots verts. 

24- Prenez la valeur d’un litron oij; 
environ d’abricots verts , puis un 
chaudron ou une poêle à confiture, 
où vous mettez de l’eau à demi ; vous 
y mettrez enfuite deux ou trois bon- 
jaes pélées de cendres de bois neuf ; 
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& lorfque vous aurez fait cette leffive, 
& qu’elie aura bouilii fept ou Huit 
bouiilons, vous y jetterez les abricots , 
que vous remuerez doucement avec 
l’écumoire : en les maniant, vous exa* 
minerez s’ils quittent leur bourre , & 
fitôt qu’iis îa quitteront vous les pren-r 
drez avec l’écumoire & les jetterez 
dans de l’eau froide ; enfuite vous les 
manierez avec vos doigts pour les 
bien nettoyer , & les rejetterez à me- 
fure dans d’autre eau claire. Vous métr- 
trez de l’eau bouillante dans une poêle 
à confiture , & y jetterez vos abricots 
pour les faire blanchir , ce qui s’ap-^ 
pelle cuire. Vous eflàierez avec une 
épingle s’ils font cuits & fi elle y entre 
facilement fans trop la prefièr ; vous 
mettrez enfuite un - demi - ièprier ou 
chopine de fucre .clarifié , ou bien dû 
fucre à l’équivalent, que vous ferez 
fondre dans une petite poêle à confi¬ 
ture : lorfque le fucre bouillira, vous 
prendrez les abricots , que vous aurez 
fait égoutter fur un tamis ou quelque 
autre choie , & les y jetterez : vous les 
ferez bouillir deux douzaines de bouil¬ 
lons doucement.; & lorfque vous, ver^ 
rez q U Uis commenceront à verdir, afou* 
3 6 
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tes pouflerez promptemenr fept ou 
huit bouillons, & les ôterez de delTus 
Je feu. Cela fait & après les avoir re^ 
mués & écumes vous les laifferez 
refroidir & les fervirez ; ou bien 

Pelez les abricots & les mettez k 
mefure dans de l’eau fraîche , puis tous 
cnfemble dans do l’êau tiede , avec un 
peu de vinaigre ; couvrez-les & faites 
bouillir jufqu’à ce qu’ils -aient une cou¬ 
leur verte; alors ôtez-les du feu & les 
laiflêz refroidir dans leur eau ; après 
quoi vous les tirerez & les mettrez 
dans de Peau fraîche p faites enfuits 
cuire du fucre apprêté , égouttez les 
abricots, & les y mettez cuire à' grand: 
feu tirez-Ies , lorfque le fyrop ferai 
cuit? à grand perlé. Si ceû pour gar¬ 
der il ne faut pas que le fuere fbit 
cuit avant; d’y mettre les. abricots. 

Cinnâmomum/Joueur. . 

zf . Pour faire avec là canelîè une 
excellente liqueur à boire , & très- 
agréable , prenez une livre d’écorce 
longue, fine, caflànte, douce au goût 
& fuave à l’odorat ; concaflez bien 
«ette dbfe. , & mettez^Ia infufer pen^ 
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dant quinze jours dans neuf pintes 
d’eau - de - vie ; diftiîlez l’infufion au 
bain-marie ; comme l’huile de canelle 
eft très-pefante, conféquerament qu’elle 
monte difficilement, vous diftillerez au 
fort filet : on ne rifque rien de poufîèV 
d^abord le fèu un peu vivement. Après 
avoir retiré fix pintes de liqueur , il 
faudra les verfer dans l’aiambic par le 
canal defiiné- à là cohobation ; conti¬ 
nuez pour lors la difiillarion au filet 
fimple ; & fi vous trouvez que votre 
efprit ne foit pas allez imprégné d’huile 
aromatique , vous coboberez pour la 
troifieme fois : faites attention cepen¬ 
dant qu’il ne faut pas trop poufler le 
feu , parce que l’huilè dé canelle eft. 
très-fufceptibled’empyreume; i! ne faut 
pas non plus que votre efprit foit trop 
chargé d’elîènce aromatique , l’excès 
donneroit à votre liqueur un goût 
piquant & défagréàbie. Ayant retiré, 
cinq pintes d’èfprit par ta diftillatîon , 
retirez le matras continuant lè. feu 
très-vivement , vous recueillerez'une 
eau blancheâtre , très-odorante & très- 
chargée d’huile efîêntielie , que vous 
rélèrverez pour d’autres ufages. Ayant 
préparé votre fyrop comme il a été 
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dit pour la liqueur de thé & de cafe^ 
vous le mettrez exaâement avec vo¬ 
tre efprit de canelle ; vous joindrez au 
mélange deux bons verres d’eau de rofs 
double , enfuite vous filtrerez. Cette. 
liqueur a toutes les vertus de la ca- 
neile , elle fortifie en échauffint les^ 
vifceres j elle arrête la lien'rerie , elle: 
appaife la mélancolie ; mais fur-tout; 
elle eft merveilleufe pour les accou-^ 
chements. 

Ratafia de Cerifie^: 

l6. Four un pot d’eau-de^^vie, prenez-: 
trois livres de bigarreaux noirs ^ qifü 
faut faire cuire dans une demi-chopine 
de vin vieux , puis en exprimer le jus;^ 
une demi-livre de framboifes entières,- 
une livre de gruottes , dont il faut- 
couper les queues , douze clous de' 
girofle , une branche de canelle , de": 
l’orange confite un morceau , troisf 
quarts' de lucre royal , placez le tout 
au foleil jufqu^au mois -de Septembre. 
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"Pour conferver des Haricots verts & des 
petits~Pois y pour les manger en hiver. 

27. Faites provifîon d^autaat de ha¬ 
ricots verts qu’il vous en faut pour 
îa fourniture de votre maifon , & 
choifîfîèz-Ies bien tendres, c’eft-à-dire, 
dans le temps oîi il n’y a point encore 
de fevede formée dans la coflè; puisîes - 
ayant fait éplucher , comme fi vous 
aviez defièin de les manger le jour 
même, jetiez - les dans un chaudron 
plein d'eau bouillante , pour îes faire 
blanchir ; quand ils feront aflèz blan¬ 
chis, on les tirera de Teau bouillante 
pour les jetter dans de l’eau froide, 
& on les mettra enfuite égoutter fur 
des claies d’ozier , après quoi on les 
fera reffuyer au fbleil, jufqu^à ce qu’ils 
foient entièrement fecs. Dans les cam¬ 
pagnes ou même dans les villes de 
Province , où on a la commodité d’a¬ 
voir des fours , on peut y mettre ces 
haricots après avoir tiré le pain , ils 
feront bien plutôt fecs ; mais fi on n’a 
pas cette facilité , on les fera fécher 
à l’air. Lorfque les haricots ont acquis 
leur perfedion , on peut les ferrer 



4Cr L^Arf alimentaire , ou Métfio^t 
dans une caifTè , & les mettre dans utï 
Keu qui ne foît point expôfé à Thu'- 
midité. Oh peut faire fécher des pais 
de la même façon. 

Lorfqu’on veut faire üfage des har 
rîcOts ou des petits-pois ainfî féchés j. 
il en faut prendre une poignée ou deut 
& les mettre, tremper dans de l’eaa 
tiede ils y renfleront. reprendront 
peu â peU' là même groffèur qu’ils 
àvoiënt quand on les a cueillis , &c 
enfuite on les fera cuire & on les'ac¬ 
commodera comme on fait à ceux q# 
&rtent des jardina 

Compote. â’Airlcots en maturité. 

' iS. Vous prendrez une douzaine 
d’abricots que vouî fendrez par la 
moitié ; vous en caflèrez les noyaux 
pour en avoir lés amandes, que vous 
pilerez & tiendrez prêtes pour lés jet- 
ter à la fin dans la compote ; vous 
mettrez enfuite une demi-livre de fu- 
cre dans une poêle à confiture ; vous 
îé ferez fondre- , & après qu’ir aura 
bouilli , vous y arrangerez vos moi¬ 
tiés d’abricots , les ferez bouillir une 
trentaine dé bouittbns & y jetterez lès 



pour préparer les aliments. 4^ 
amandes : vous retirerez votre compote 
de deflùs le fèu , en ta remuant douce¬ 
ment , afin d’amaflèr l’écume , que 
vous ôterez avec du papier. Quand les 
abricots auront jetté leur eau , vous 
les remettrez fur le feu bouillir dix oa 
douze bouillons ; & s^il y a encore de 
l’écume , vous l’ôterez, & les laifierez 
refroidir avant de fervir. Si par ha- 
ferd vos abricots étoient trop durs, 
vous pouvez les pafTer à l’eau- , leur 
donner un bouillon & les faire égoutter 
avant de les mettre dans le fucre. Si 
vous voulez les peler , il ne tiendra 
qu’à vous : quelquefois on les pele , 
& quelquefois on ne les pele pas , c’eft 
à volonté. Quand ils font pelés, la com¬ 
pote eft plus belle ; mais elle n^a pas 
tant de goût parce qu’avec la peau 
elle fent plus le fruit , ce qui eif le 
plus agréable. Vous vous fou viendrez 
encore qu’avant de les mettre dans le 
fucre, il fout qu’il foit cuit en fyrop,. 
autrement tout s’en iroit en marme¬ 
lade. 

Huile de Cythere. 

29. Mêlez cinq pintes de fyrop & 
deux verres d’eau de rofe avec cinq 
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‘pintesd’efprit:de canelle, comme fi vouj 
vouliez faire de !a liqueur dé canelle; 
ajourez à ce mélange une pinte de 
fcuba , dont nous donnerons plus bas- 
la compofition ; fix gouttes d’efiènce 
de cédrat, fix gouttes deiTence de gi¬ 
rofle , fix gouttes d'efience de citron ,, 
deux gouttes d’efiènee de bergamote;, 
remuez bien le mélange , clarifiez'le 
,au blanc d’œuf, placez-le au bain-marfô 
pendant fix heures ; filtrez enfuite félon 
Fart. 

Les propriétés de rhuile de Cprbere 
font fupérieures à eetles du cinnamo- 
muiïi liqueur :: comme elle agit plus- 
vivement, l’excès en efi plusnuifîbleà 
la fanté ; priie en petite dofè, elle e§ 
cordiale & fiomacaîe , mais prife irn^ 
modérément, elle excite la forf &cauf& 
des maux de gorge. 

Recem pour VHydromel de Meti^, 

- 30. Prenez treize pots-, d’eau de riviere 
©U de fontaine , mettez-Ies dans..une 
chaudière qui contienne . environ le 
double , prenez avec, une baguette îa; 
-hauteur des treize pots d’eau &: Êites- 
Y ua cran à cette hauteur, fettez-f 
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cnfiiite deux autres pots d’eau & quatre 
pots de miei, faites cuire le tout en- 
îèmble dans votre chaudière , Jufqu’à 
ce qu'il foit réduit à la hauteur dit 
cran. Vous aurez grand foin de bien 
écumer votre eau tant qu’elle cuira 
& quand elle n’écumera plus , vous y 
jetterez de temps en temps une demi- 
chopined’eau chaque fois pour la mieux 
fâire écumer. L’eau étant bien écumée 
& toujours réduite à îa hauteur fuf- 
dite , vous la retirerez de delTus le 
feu , & vous la mettrez toute bouil¬ 
lante dans un baril bien chaudé & 
bien rincé , dans lequel vous aurez 
jette , ou environ, un demi-verre de 
bonne eau-de-vie d’Orléans pour ôter, 
tout goût d’eau & de bois : vous ex- 
poferez votre baril au foleil pendant 
un mois ©a cinq femaines, & vous le 
remplirez tous les matins pendant ledit 
temps. 

Nota. 1°. II ne faut P tendre qu’un ba¬ 
ril de dix pots pour mettre cette com- 
pofition , pour avoir de refte les trois 
autres pots pour le remplir. 

Nota. 2°. A l’endroit du bondon du 
baril mettez une petite plaque de fer- 
blanc.percée à jout, que vous attachez^ 
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avec quatre broquetces. Votre baril étanr 
ainfi repofé pendant un mois ou cinq 
ièmaines au foîeiî, vous le mettrez' i 
la cave & vous en ôterez la plaque 
pour Y fiïb^îituer le bondon ,• fi vous 
avez de la liqueur de refie, vous aurez 
grand foin de le remplir chaque quin¬ 
zaine dans k cave; A- la pleine lune de 
Mars vous tirerez cette liqueur au clair 
& la mettrez en bouteille f plus elle efi 
vieille , rheilleur elle efi. 

Recette pour faire te Ratafia de Noixr, 

3r. Il faut que Tes noix qu^on veut 
Y emplo3^r foienc bien choifîes ^ 
quelles ne foient ni trop vertes ni trop 
avancées ; c’eft-à-dire, que le cerneau: 
foît formé en-dedans & bon à manger| 
mais que le bois de k coque ne foie 
pas trop dur; On doit les cueillir ï 
Ikrbre, & non les abattre avec la per-f 
che , en obfervant fur-tout que ce foit 
par un temps fee , & qu’elles n’aient 
aucune tache. 

Vous prenez enfuite ces noix que 
vous efluyez avec un linge blanc de 
leflive. Vous en ôtez feulement les 
queues qui* font reftées, & vous jettes 
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îes noix telles quelles ont été cueillies 
à l’arbre, avec leur écorce verte , dans 
un mortier bien propre , où vous les 
concaiîèz avec le pilon , jufqu’à ce que 
le tout &{Is une efpece de pâte. Vous 
mettez cette pâte dans une cruclie de 
grès , avec la quantité d’eau-de-vie 
néceflaire , qui eft communément une 
pinte par chaque dixaine de noix. Choî- 
filTez toujours la meilleure eau-de-vie de 
Coignac. Vous bouchez bien la cruche 
avec un linge blanc en plufieurs doubles 
& du parchemin par-deffus, & vous laif- 
fez infufer le tout enfembîe pendantl’ef- 
paee de deux mois làns y toucher. 

Au bout, de ce temps , vous paffèrez 
tout ce qui eft dans votre cruche par 
un linge blanc de leffive , jufqu^â trois 
fois de fuite , èn changeant de linge à 
chaque fois. Cela fait , vous mefurerez 
la liqueur, vous y joindrez un quarteron 
^e fucre pour chaque pinte , & vous 
la remettrez avec le fucre dans la même 
cruche , après l’avoir bien fait laver Sc 
nettoyer. Vous boucherez cette cruche 
comme la première fois, & vous laif- 
lèrez encore infufer le tout pendant un’ 
mois.. Enfin vous paiTeraz de nouveau 
cette lijheur à la chauüe d’H/pocrace, 
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éc étant alors bien faite & bien clarifiée,' 
'VOUS la mettrez dans des bouteilles pro¬ 
pres & bouchées avec foin, pourlacon- 
lèrvex & vous en fervir au befoin. 
Comme ce ratafia n’a pas de lui-même 
une couleur bien flatteufe à la vue, on 
peut lui en donner en jettant avec les 
noix des fleurs de coquelicot, à raifon 
fl’une bonne poignéepar chacune dixaine 
de noix ou chaque pinte d’eau-de-vie. 

’Citronellc , liqueur. 

32. Choifîlîez trente citrons les plus 
îirais, & ceux qui auront été les moins 
maniés font les meilleurs ; vous cou¬ 
perez l’écorce de vos citrons en lames 
fines & déliées , y laifiant le moins de 
btlanc qu’il (èra poflible ; vous les met¬ 
trez en infufion dans neuf pintes d’eau- 
de-vie, vous ajouterez l’écorce de quatre 
orangesj une poignée de coriandre con-‘ 
caflee & quatre clous de girofle : l’infu-' 
üon fera de trois femaines ou un mois,' 
après quoi vous diftillerez au filet très- 
délié , & vous ne cohoberez point, parce ' 
que dès la première opération votte 
efprit fera imprégné de reflence .aro¬ 
matique. Ayant retiré envifèn'dnq ‘ 
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“pintes par la diftiUation , vous les mêle- 
-rez à une égale quantité de firop ; la 
^ompofition vous donnera pour l'ordi- 
jiaire un mélange laiteux. Pour le rendre 
très limpide ^ faites ufage du blanc d'œuf» 
enfuite filtrez fuivanc i’art. 

La citroneile, liqueur, tient des pro¬ 
priétés de l’huile de citron de de Pef- 
prit de vin proprement dit, par con-. 
îequent elle efl: bonne contre les in¬ 
fluences d’un air contagieux. 

Cervelaîs excellents, 

33. Prenez douze onces de viande de 
porc qu’il faut hacher & en ôter les 
peaux & les nerfi ; en les hachant on 
l’arrofèra de vin rouge ; deux livres de 
lard frais coupé en façon de petits dés, 
que l’on mêlera avec la viande lorC? 
quelle fera hachée, dix gros de poivre 
blanc bien concafle, un gros & demi 
de clous de girofle, un gros de fleurs 
de mufeade, un gros de bafilic fec, un 
gros de thim, un demi gros de fariette, 
dix onces de lèl, une once de faipêtre, 
le tout bien pilé & réduit en poudre, 
des échalottes coupées menu à dilcré- 
tion, un peu d’écorcc d’orange râpée ^ 
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mêlez bien le tout enfemble & l’arrolèz 
de vin rouge ; il en feut une pinte , y 
compris celui que l’on met en hachant 
la viande. On laifîè le tout pendant 
vingt-quatre heures avant de remplit 
les boyaux ; on prend ceux- que l’on 
nomme fulèaux pour les remplir enfuite: 
étant pleins on les pend dans la chemb 
née, on les laifîè fécher pendant huit 
à dix jours , enfuite on les range dans 
un pot , & Pon y verfe du fain-doux 
fondu ; il en faut un bon pouce au- 
deflus du cervelat pour les bien con- 
ferver. 

Méthode pour faire fécher & conferver 
les Pêches. 

34. Vous fendez les pèches par le 
milieu & vous en ôtez le noyau : vous 
les pelez enfuite & vous les mettez fut 
un plat, où vous les applatilTez tin peu 
avec la main ou avec une petite palette 
de bois. Vous les laiflèz fur le plat pen¬ 
dant environ douze heures, depuis le 
foir jufqu'au matin. Elles y jetteront 
un firop, qu’on ramafîèra avec foin dans 
un vafe particulier & qu’on aflàifon- 
nera avec fucre. Une demi-livre fuflit 
pour 
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pour chaque livre de lirop, avec une 
chopine d’eau-de-vie, un peu de canelle 
& de clous de girofle , le tout infufé 
enfemble fur des. cen4res chaudes pen¬ 
dant dix à douze heures.; - 

Vous arrangerez vos pèches au fortir 
dü4ïJat, fur des claies propres, &: vous 
les mettrez ainfi dans un four , dont 
la chaleur foit hien douce : pour cet 
effet on .ne chauHé le four' qu^avee du 
(arment de vigne. Quand vous les y 
aurez iaifle un certain temps., Vous les 
retirez & vousVes jtrempez fuhé après 
l’autre dans lé-firop qui.leur a été pré¬ 
paré.'Vous les remettez'enfuite fur des 
'claies , toujours bien arrangées & fans 
-qu’elles fe touchent encr^ellés ; vous les 
•renfoufnez de nouveau avec la même 
•chaleur - douce. Après quelque - temps 
vous les retirez pour lesltremper encore 
dans le firop.* Vous faites la même choie 
à plufîeurs reprifes , jufqu’à ce queJes 
pêches paroifïênt- fuffifamment .feches., 
-Ordinairement xette^ opération fe réi¬ 
téré trois fois , & demande une attention 
•bien exaâe. - :■ : ^ : 

Vous connoiiîez que les pèches font 
■au degré de iéchereflè qui leur con- 
tvienc, iôrfqu^elles ont une couleur de 
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brun incarnat , lorfque leur chair eü 
ferme , tranfparente & reluiiànte par 
le vernis que le firop y aura fiit. Vous 
ferrez alors les pèches dans des boîtes 
de fapin, propres & garnies de papier 
‘ blanc , &, en les tenant dans un lieu 
. fec, vous les confèrverez pendant ua 
temps confidérable. , 

Cédrat t liqueur , & Parfait-amour, 

3 ^. La liqueur de cédrat fe prépare, 
fe diftille & le compofe de la même 
maniéré que la liqueur citronelle , à la 
réferve que le cédrat, qui eft une efpece 
de citron , étant plus gros & plus aror 
matique, il en.faut employer une.moiiv 
dre quantité ; pour neuf pintes d’eau-de» 
vie , fept gros cédrats fufîîfent : on h’a- 
ajoute ni coriandre, ni girofle, ni orange, 
mais à leur place très-peu de canelle, 
environ une demi-once fur neuf pintes 
.d’infufion. On teint le cédrat en couleur 
rouge de pourpre. Le cédrat mis en 
couleur.de cette forte, change de nom, 
on lui donne celui de Parfait - amour. 
:Pour teindre cette liqueur enbeau rouge, 
prenez , pour huit pintes , quatre gros 
de cochenille. & un demi-gros d^alun.j 
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pilez les drogues dans un mortier de 
marbre, jufqu^à ce qu’eües foient ré¬ 
duites en poudre impalpable , verfez fur 
cette poudre un demi - feptier d’eau 
bouillante, remuez bien votre mélange 
avec îe pilon , pour aider à la teinture 
de fe détacher ; quand le tout commen¬ 
cera à refroidir , verfez la teinture dans 
vos liqueurs. 

Méthode pour faire du pain avec des 
pommes de terre. 

3^. Elle confifte à réduire ces pommes 
en une efpece de bouillie ; cela fe fait 
par le moyen d’un moulin : cette ma¬ 
chine eft une efpece de varlope ren- 
verfée, portée fur quatre pieds, telle que 
celles des Tonneliers , qu^ils appellent 
Colombe ; îe fût a fîx pouces de largeur 
fur trois à quatre pieds de longueur , 
& trois à quatre pouces d’épaiflèur : le 
fer doit avoir quatre pouces dix lignes 
de largeur , placé comme tous les fers 
de varlope ordinaire, mais un peu moins 
incliné ; il laifîe neuf lignes de bois de 
chaque côté ; la lumière , c’eft-à-dire 
l’efpace vuidê entre le fer & le bois, ne 
doit avoir que deux à trois lignes. 
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Sur cette varlope, on mer une efpece 
de petit coffre fans fond , de la même 
largeur que le fer , de quinze à fèize 
pouces de longueur, & de huit à neuf 
pouces de hauteur. Les planches d’afîèmi. 
blage de ce petit coffre ne doivent avoir 
■que huit lignes d^épaifîèur , c^efî-à-dire 
*un peu moins que le plein du fût de 
chaque côté du fet ; fur chaque coté 
long de ce coffre, eft cloué extérieure- 
Tnent uneplanche qui déborde en-deffus, 
de douze à quinze lignes. Ces planches 
fervent à embraffer la colombe & à 
iafïiirer ainfi la direction du coffre lorf- 
qu’on le mét en mouvement ; & pour 
la mieux affurer encore, il eft bon dat¬ 
tacher vers le milieu de ces planches, 
dans toute leur longueur , une petite 
tringle de quatre à cinq lignes de lar¬ 
geur & de meme groffeur: cette tringle 
engagée, mais librem.ent, dans une rai¬ 
nure de! pareille largeur & profondeur ^ 
pratiquée dans le fût de chaque côté j 
tient toujours le coffre fixé fur la co¬ 
lombe & l’empéche de fe déranger en 
travaillant. Un bout de cette colombe 
forme une fellette fur laquelle le trâ-^ 
vailleur s’aflied , Comme à cheval, ce 
qui rend l’opération plus commode/ &. 
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fert encore à mieux aflurer la pofidon 
de cette fellette. On remplit à-peu-près 
aux trois quarts !e coffre de pommes de 
terre, que Ion a pelées auparavant, &c 
on les couvre d’une planche un peu pe- 
fante & moins grande en tout fens que, 
l’intérieur du coffre. Pour donner le 
poids nécefîàire à cette planche , on la 
furcharge de plomb; elle doit être per¬ 
cée de plufieurs trous , pour laiflèr 
paflàge à l’eau que l’on verfe de temps 
en temps fur les pommes pendant l’opé¬ 
ration , pour la faciliter. 

Au moyen de deux chevilles , ou 
mains , placées de chaque côté du cof¬ 
fre, on l’agite en pouffant bien avant 
& retirant à foi. La .planche qui pefe 
fur les pommes contenues dans le cof¬ 
fre , les affujettit au fer , & ce qui s’en 
trouve grugé à chaque coup de main , 
tombe par la lumière en bbuiliie fîpe, 
que reçoit un vafe placé deffous. 

La planche bailTe à mefure que le 
volume de pommes diminue , & l’on 
n’attend pas qu’il n’en relie phis dans le 
coffre pour le remplir ; ce que l’on fait 
fuccefïïvement jufqu’à ce que l’on ait 
préparé la quantité dont on a befoin. 
Il n’eli pas nécefîàire de faire cuire les 
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pommes ; étant râpées toutes crues, ïe 
pain n’en eft pas moins bon , !a bouillie 
faite avec les pommes de terre fraî¬ 
ches , s’incorpore même mieux avec la 
farine de froment : on y joint telle 
quantité que l’on vent de cette iàrine. 
Avec un tiers de farine & deux üers 
de pomme de terre, on fait un pain 
très-mangeable ; à parties égales le pain 
eft bon, & fi on met deux tiers de farine 
fur un tiers de pommes, le pain eft tel, 
'qu’il eft diiftcile de s’appercevoir qu’il 
n’eft pas de pur froment. Ce mélange 
fait, on pétrit avec du levain ordinaire 

6 en meme quantité que l’on a coutume 
d’en mettre. 11 faut peu d’eau, puifqne 
cette bouillie en contient prefqu’au- 
tant qufileft néceflàire. Cette pâte leve 
très-bien, on en fait des pains plus ou 
moins grands, que Ton met cuire au 
four, à l’ordinaire, obfèrvant de ne le 
pas tant chauftèr. Un trop grand degré 
de chaleur brûleroit ce pain , ou tout 
au moins le rendroit noir à ^intérieur, 
quoique l’extérieur n’en fût pas moins 
bon. 
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Mamere de faire le Ratafia de Cerifes, à 
la Provençale. 

37. Choifîfïèz les meilleures cerifes 
que vous pourrez trouver , les groflès 
cerilès à courte queue, connues fous îe 
nom de cerifes à la Montmorency, font 
les plus eftimées ; vous aurez foin de leur 
ôter la queue, en prenant bien garde de 
les froifler,: quandvos cerifes feront ainfî 
préparées , vous en mettrez le poids 
d'une livre dans du vin rouge , mefure 
de Paris , le plus excellent & le plus 
naturel que vous pourrez avoir. Vous 
laiflèrez infufer ces cerifes dans le vin , 
pendant refpace de trois femaines, dans 
une cruche ou une bouteille bien bou¬ 
chée exactement, que vous expoferez 
pendant ce temps au plus grand foleil, 
& que vous retirerez pendant les nuits. 
Après ce temps vous féparerez les ce¬ 
rifes du vin & vous les écraferez , en les 
prelTant dans un linge pour en exprimer 
tout le jus ; vous mêlerez enfuite le jus 
avec la première liqueur ou le vin, vous 
«lefurerez le tout enfemble , & vous y 
joindrez le tiers d’eamde vie; c’eft*à-dire 
une chopine fur trois chopines de vin 
C 4' 
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& de jus, avec demi-liyre de lucre pat 
pinte. Vous expolerez de nouveau tout 
ce mélange au fbleil le plus chaud , pen¬ 
dant le même temps de trois femaines, 
ayant foin de ne laifler jamais les bou¬ 
teilles pafîèr la nuit dehors, parce que 
cela diminueroit l’elFet de la fermenta?, 
îion. ÏI ne fera pas néceflaire de remuer; 
la bouttiîîe tous les jours , comme font 
quelques ? uns ; mais après ce temps 
expiré, on palîèra le tout à la chauflè. 
d^Hypocrate, ou au travers d’un lâcher 
de papier brouillard, ou d’un linge plié 
en plulieurs doubles. Le ratafia fe trou¬ 
vera parfaitement clarifié-, & pour le. 
conferver, ori Je mettra dans des bou¬ 
teilles bien:bouchées \ qu’on gardera à 
la cave jufqu^à ce qu’on veuille :en fairei 
ulâge. . ■ ' 

, Il y en a qui concafîènt les noyaux: 
des cerifes, lorfqu’on les écrafe pour ea> 
exprimer le jus , & qui en retirent les- 
amandesr qu’ils mettent dans la liqueur r- 
d’autres y mettent aufli le bois de ces,; 
noyaux , après l’avoir un peu pilé. Le- 
ratafia de cerilês efl très-ftomacal 
préférable à beaucoup d’autres , pour; 
les perfonnes qui font attaquées de maux 
d-’efioraac. On n’en prend qu^undemi-^ 
verre à la ibis. 
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Huile de Jupiter. 

. 38. Prenez trois pintes d^efprit im¬ 
prégné d’huile eflèntielle de citron , 
même dofe d’efprit de citron ; mêlez 
les efprits dans un ample vaiiîèau ; ajou¬ 
tez à ce mélange égale quantité de 
firop un peu plus chargé de fucre qu’à 
l’ordinaire ; plus , deux bouteilles de 
fcuba, quatre gouttes d’eiîènce de ber- 
gamotte , deux gouttes d’efîènce de 
mufcade , deux gouttes d’efprit d’am¬ 
bre ; remuez bien le tout, le mélange 
deviendra trouble : pour le clarifier , 
prenez deux blancs d’œuf, battez les 
bien dans une bouteille avec une 
diopine de votre liqueur ; verfez le 
tout dans un grand vaifleau : remuez 
encore, placez votre vaifleau bien bou¬ 
ché au bain-marie , pendant fix heures, 
laiflèz éteindre le feu & refroidir le 
tout, filtrez. Cette huile de Jupiter 
efi: une efpeee d’élixir très - cordial , 
très-agréable & très-efficace dans.toutes 
les maladies froides de l’eftomac t il 
fortifie les parties nobles ; il aide à h 
digeftion , & il augmente la chaleur 
naturelle. 

Cf 
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Pain de femence cl avoine. 

39. Il faut recueillir la graine d’a¬ 
voine dans fa jufte maturité: on la 
lave & on l’agite plufieurs fois dans 
des baquets pleins d’eau, avant de la 
mettre au moulin ; on la fait moudre 
légèrement, crainte de la trop écrafer; 
on en blute la farine comme il faut, 
ni trop , ni trop peu ; on verfe deffus 
de l’eau bouillante ; quarid on la veut 
pétrir J enfin on en fait cuire à propos. 

Maniéré de faire du 'Ratafia d'œillet y à. 
la Provençale, 

40. Pour faire le ratafia d’œillet, on 
prend ordinairement de petits œillets 
jalpés , ou peints de différentes cou¬ 
leurs , parce qu’ils ont plus de parfum 
que les autres : on les épluche bien, 
c’eft-à-dire , qu’on en tire toutes les 
feuilles des fleurs & leurs piftiles, qui 
font les feules parties qu’on doit em¬ 
ployer : on hache bien ces parties, en 
les coupant aufli menues- qu’il eft pof- 
fible ; on en pefe enfuite la totalité , 
te fur chaque livre pefant, on met une 

A 
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pinte d’eau-de-vie , la plus excellente 
eft toujours la meilleure pour ces fortes 
de liqueurs : on laiflèra infufèr le tout 
cnfemble pendant quinze ou vingt 
jours, à la grande ardeur du foleil ; & 
iuivant que la faifon fera plus ou moins 
chaude , on donnera à cette infufion 
plus ou moins de terdps, de maniéré 
que la fermentation puilîè détacher des 
ceillets les parties fpiritueufes , & les 
incorporer avec Feau-de-vie. Quand 
cette infufîon fera, faite, on paflèra la 
liqueur au tamis -d’un linge plié en 
quatre, ou au travers de la chauflè; on 
preflèra bien en même temps les œillets 
avec les mains , pour en exprimer tout 
le jus que l’on pourra , & on laiflèra 
repofer cette liqueur pendant trois ou 
quatre jours avant de la changer de 
valè. On y mêlera enfuite un peu de 
fleur de fafran, feulement autant & 
à proportion qu’on voudra colorer la 
liqueur : on ajoutera encore à la com- 
pofition un tiers de jus de framboifes 
&: une demi-livre de fucre p ir chaque 
pinte mefure de Paris. Cela fait, on 
remettra le tout infufer au foleil le 
plus ardent, pendant le même efpace 
de temps , pour que la liqueur foie 
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bien mixtionnée : on la' tirera enfuîte 
au clair , comme ci-defTus , en la Êii- 
ûnt palîèr de nouveau par îa chauffe 
ou à travers un linge quadruple ; après 
quoi on la mettra dans des bouteilles 
de verre bien bouchées, pour la confer- 
ver & en boire quand on le jugera k 
propos. . 

Les propriétés de' ce ratafia font de 
fortifier l’eftomac , d’en appaiflèr les 
douleurs & les coliques > de prévenir 
ou même d’arrêter les inflammations 
des entrailles : il purifie aufli le lang j 
mais il faut avoir attention de n’en ufer' 
que fobrement. 

Fine Orange ^ liqueur. 

' 41. Fiiez légèrement dans un mor¬ 
tier de marbre , cinq livres de fleurs 
d,’orahge fàns étre= épluçhées ; ayez foin 
de lés fairefoùeiîlir par un temps ferein 
dt un peu avant le lever du foîeil, elles 
font plus odorantes alors ; pilez de 
même vingt petites oranges vertes , 
de la gtoffeur du pouce , même au- 
déflous ; mettez le tout en infufion 
dans neuf pintes de bonne eau-de-vie; 
ajoutez une pinte dfeau de fleurs d’o- 
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fanges double , & deux pintes d’eau 
commune de fontaine ou de riviere : 
faites durer Pinfufîon pendant un mois 
au fort du foleil ; diftillez enfuite au 
feu ouvert , en commençant par une 
chaleur bien douce , augmentez-Ie par 
degrés jufqu’au fiiet médiocre ; entre¬ 
tenez votre feu dans ce degré. Ayant 
retiré üx pintes, verfez le produit dans 
la cucurbite, pour cohober : continuez 
l’opération. Quand vous aurez extrait 
environ, cinq pintes , & que vous ap- 
percevrez quelque blancheur dans le 
récipient, il fera temps d’arrêter la dif- 
tülarion : commencez pour lors votre 
compofîtion , en faifant fondre environ 
cinq livres de fucre fin, dans cinq pintes 
d’eau de fontaine ; mêlez vos efprits à 
ce fîrop ; quelquefois ce mélange de- 
, vient laiteux , d’autres fois louche , le 
plus fou vent il refte clair : dans les pre¬ 
miers cas, clarificz-le par le moyen du 
blanc d’œuf. Cette liqueur eft cordiale » 
fiiftérique , céphalique & vermifuge. 

Maniéré dont on peut faire la foupe mi 
ri\ pour vingt- cinq perfonnes. 

42. U feut fe pourvoir d’un chaudron^ 
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aflèz grand pour contenir vingt pintes 
d’eau , mefure de Paris ; s’il eft plus 
grand, il en fera plus commode ; on 
mettra dans ce chaudron quatre pintes 
& demie d’eau auffi mefure de Paris ; 
quand elle fera chaude , on y jettera 
trois livres de riz , bien lavé auparavant 
avec de l'eau chaude. Le riz étant fur¬ 
ie feu , l’on aura attention de le Taire 
cuire bien lentement, & de le remuer 
fans cefïè afin qu’il ne s’attache pas au 
fond: à proportion que le rizaugmentera 
de volume & qu’il s’épaiffira , on y ver- 
fora fuccefïivement une pinte & demie 
d’eau chaude, qui fera bientôt abforbée,^ 
îe riz continuant à fe gonder il faut 
environ une livre pour cette première , 
opération , après quoi on humeélera le 
riz & on lui fera encore abforber fuceeffi- , 
vement quatorze pintes d’eau ; ce qui, 
fora en tout environ vingt pintes, qu’on 
rerfera peu-à-peu & par intervalles , de: 
peur de noyer le riz: cela fait on laiffera 
le riz fur le feu pendant deux autres, 
heures, & on l’y fera cuire lentement 
& à petit feu, en le remuant continuel-, 
iement , fans quoi il s’attacheroit au 
fond du chaudron. Le riz bien cuit, on 
y mettra une dçmi-livre de beurre qu 
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de fain-doux , ou à leur défaut deux 
livres de lard coupé par morceaux, avec 
fix onces de fel & deux gros de poivre 
noir en poudre , en obîervant de re¬ 
muer le tout enfemble pendant une 
demi-rheure. 

Au lieu de beurre on peut mettre 
du lait, la quantité de trois pintes fuffic 
pour la chaudronnée ; mais il faut 
prendre garde que le lait ne foit vieux, 
car il s’aigriroit à la cuifîbn : on ôtera 
cnfuite le chaudron de deflus le feu, 
pour y mettre aufïï-tôt, mais peu k 
peu , fix livres de pain blanc ou bis , 
qu’on coupera en foupes très-minces, 
& on mêlera le pain & le riz de maniéré 
qu^il aille au fond pour s^imbiber & 
feire corps enfemble. Si l’on fe fert de 
lait, au lieu de beurre , il faut quel¬ 
ques pintes d’eau de moins dans la pré¬ 
paration du riz , autrement il feroit 
trop clair ; on y mettra auffi du pain 
blanc, parce que le pain bis feroit aigrit 
le lait. 

La diftribution doit être faite fur 
!e champ pour trouver les vingt-cinq 
portions: chaque portion fera de deux 
cuillerées , qui contiendront chacune 
la valeur d’un demi-feptier, ou quart 
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de pinte mefure de Paris : pour' les^ 
enfens de neuf ans & au-deflbus, une 
de ces cuillerées fera une portion cou- 
lîdérabîe. 

En diftribuant les foupes chaudes, 
on aura foin de remuer le riz avec la. 
cuiller à pot , & de prendre au fond 
du chaudron, pour que la diftribuîionfe 
fafle également, tant au riz qu’au pain. 

Maniéré de faire une bonne crème ait 
Chocolat, 

43. La veille du jour que vous vou¬ 
drez fervir votre crème, découpez fix 
tablettes de chocolat d'une once cha-. 
cune , que vous ferez fondre dans un 
bon gobelet d^’eau jufqu'au îendemain; 
matin: prenez alors trois demi-feptiers. 
de lait , que vous ferez bouillirai enfuite 
vous en ôterez uu poiïîbn, dans lequel; 
vous delaierez une cuillerée de fine 
làrine ; mettez le chocolat dans le refte 
du lait bouilli : remuez le tout enïèmble; 
fur le feu , ajoutez-y le poifibh de lait 
dans lequel la farine a été déliée, &: 
continuant à faire bouillir le mélange: 
jufqu’à confiftance fufiîfante ; feites en- 
fuite fondre au caramel un quartero»* 
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de fucre, que vous mêlerez dans la.- 
crème, pour lui donner du gour de de' 
la couleur. Il ne s’agira plus que de 
dreflèr la crérne fur le plat dans lequel 
vous voudrez la fervir. Si vous voulez 
une crème plus ou moins copieulè , 
augmentez ou diminuez à proportion la 
dofe du chocolat, du lait, du fucre, &c. 

Tablettes de jus de viandes, faciles à tranf^ 
porter, & qu’on peut conferverpendant 
un an & plus. 

44. Prenez lé quart d’un gros bœuf, 
un veau entier ou une partie feulement, 
félon là grandeur , deux moutons, 
deux douzaines de vieilles poules & de 
vieux coqs, ou une douzaine de vieux 
dindons plumés, vuidés & arofés ; après 
que toutes les viandes auront été bien 
dégraiflees , que vous aurez fait échau- 
der & nettoyer féparément les pieds 
de veaux & de moutons , jettez le tout 
dans une grande chaudière .de teintu¬ 
rier ; ajourez-y la décoclion de douze 
ou quatorze livres de rapure de cornes’ 
de cerf, que vous aurez fait bouillir 
féparément , *& que vous aurez paf- 
fée toute chaude par la prelîè ; puis: 
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verfez fur le tout la quantité de quatrô. 
féaux de fontaine ; fermez couvrez 
exaâement la chaudière de fon couver¬ 
cle, dont vous luterez les bords avec 
de la pâte : chargez-Ia d’un poids de 
cinquante à foixante livres ; faites bouil¬ 
lir les viandes à un feu doux & égal, 
fans les écumer, pendant fix heures & 
plus même, s’il eflr néceflàire, c’eft-à- 
dire jufqu’à ce qu’elles foient fuffifam- 
ment cuites , ce qui fe connoîtra quand 
les os fe détacheront aifément ; pour 
ïqrs vous en ôterez les plus gros, puis 
laiflànt toujours la chaudière fur le feu, 
pour entretenir les viandes, dans une 
très-forte chaleur , vous les en retirerez 
auffi promptement que vous pourrez, 
vous les acherez dans l’inftant même , 
& les mettrez immédiatement après dans 
une grande prefle garnie de plaques 
de fer chaudes , pour en tirer tout le 
jus. Dès que cette opération fera faîte, 
vous joindrez les extradions avec le 
bouillon chaud qui fera refté dans la 
chaudière : vous pafferez au plus vite 
le tout enfemble par un gros tamis de 
crin , pour en féparer tout ce qu’il y 
auroit de grofîîer : enfuite vous laiflèrez 
refroidir le tout & vous en ôterez; la 
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graifle. AfFaifonnez le bouillon dégrailîë 
avec une médiocre quantité de fel, de 
poivre blanc & de clous de girofle en 
poudre: fàites-Ie chauflfer encore, en le 
remuant fansl ceflê avec une cuiller 
de bois, jufqu’à ce qu'étant verfé fur 
uneaflietteà froid, il fe réduife en une 
gelée forte , qui deviendra de couleur 
brune. 

OtezIrtout du feu; laifîez-le refroi¬ 
dir demi & le verfez dans des vaifîèaux 
de terre vernifles, dont la profondeur 
n’excédera point celle de trois pouces. 
Sitôt que cette extraclion fera tout à 
fait refroidie , vous la ^mettrez fé- 
cher, foit dans l’étuve , foit dans le 
four, après néanmoins que le pain en 
aura été tiré ; prenant garde fur-tout 
qu’elle ne s'y rôtiflè & ne brûle. Elle 
doit y devenir aufli dure que la colle 
forte ; en forte qu’elle puiflè fe rompre 
aifément & fous la main, pour en for¬ 
mer des tablettes du poids d’une ou 
de deux onces : on les gardera pour s'en 
fervir au befoin dans des bouteilles de 
verre , dans des boîtes ou des barils 
bien fermés & mis dans un lieu fec & frais. 
Elles font-de bon goût étant fondues, 

& peuvent fervir également à faire des 
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bouillons ordinaires & des jpotages mi- 
tonnés. La maniéré de fe fervir de ces 
tablettes, lorsqu’on a befoin d’un bouil¬ 
lon , eft d’en /aire fondre dans une 
chopine d’eau, depuis une once jufqu’à 
deux onces , félon que Lon veut le 
bouillon plus ou moins fort. Dans les 
maladies on en fera prendre de trois 
heures ou de quatre heures en quatre 
heures ; l’ufage qu’on en fera doit être 
réglé fur celui qui fe fait ordinairement 
des bouillons compofés avec des vian¬ 
des fraîches. 

Méthode pour conferver le Lard. 

4'j. Après que le lard a été quinze 
jours dans le fel , il faut avoir une 
edflè où il puifîè en entrer trois piè¬ 
ces--; on mettra du foin au fond. On 
enveloppera chaque piece de lard dans 
du foin , & on en mettra une couche 
entre deux : cela l’empêchera de fe 
tancer , & on le trouve au bout d’un 
an auffi frais que le premier jour : il faut 
feulement avoir foin de le garantir des 
rats'& des autres infecles qui peuvent 
fe couler dans la boîte. 
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panière de faire le fRatajîa de pêche 
à là Prévençale. 

4^. Pour avoir de- bon ratafiaî de 
pêche , il faut prendre* des pêches qui 
ne foient ni trop mûres- , ni trop ver¬ 
tes » mais cependant des plus-belles i 
& de la meilleure efpèce que l’on 
pourra trouver : vous les pelerez d’a¬ 
bord , & vous Terez enfuite- infulèr 
dans l’eau-de-vie le fruit dépouillé de 
fa peau. Choifîflêz toujours Peau-de- 
vie la plus parfaite en qualité : on ÿ 
fera infufer de même les pelures , mais 
dans un vaifîèau féparé : on donnera 
à ces infufions quinze ou vingt.jours 
d’expofition au grand folei! , pour 
que la chaleur puifle digérer & mé¬ 
langer enfemble les parties fpiritueu- 
fes. Lorfqu^au bout de ce temps ou 
environ , on s’appercevra que l’in- 
fufîbn fera bien faite , on retirera les 
pêches de la liqueur , pour en net¬ 
toyer les noyaux : on cafîèra ces noyaux 
pour en avoir les amandes, qu’on pèle¬ 
ra & qu^on mettra encore infufer dans 
la liqueur des pèches , pendant cinq k 
fix jours feulement. On ne touchera 
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point k la liqueur des pelures , que quand 
rintufion de la liqueur des pêches avec 
les amandes fera faite : alors on mêlera 
les deux liqueurs enfemble, celle des 
pelures & celle du fruit ; on re¬ 
muera le tout ,* pour que ces liqueurs 
s’incorporent bien ; on mettra une de- 
mi-îivre.de fucre par pinte de liqueur, 
comme on aura mis auffi une livre de 
fruits ou de pelures par pinte d’eau-de- 
vie mefure de Paris. On laiflera infufer 
encore le tout enfemble pendant cinq 
à fix jours ; on paffera cette liqueur à 
travers un linge bien blanc une fois feu¬ 
lement : on la mettra enfui te dans des 
bouteilles bien bouchées pour s^’en fer- 
vir quand on voudra. 

Il y a des perfonnês qui font infufer 
dans la liqueur où font,les pelures,& 
non dans celle où font les pêches, les 
amandes des noyaux qu’on a retirés des 
-pêches , comme nous avons dit, quinze 
ou vingt jours après que les liqueurs 
ont été expofées au foleil. Quand les 
amandes & pelures ont été fuffifamment 
infulées enfemble pendant cinq à fiï 
jours, on pafîe la liqueur au travers d’un 
linge blanc, on en exprime tout le jus 
4 lu marc , & on mêle cette liqueuj: avec 
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celle dœ pèches J alors on y joint le fu- 
cre dans la même quantité de demi-livre 
par pinte de liqueur, & on mélange bien 
le tout, qu’on iaifle infufer enfemble du¬ 
rant quelques jours, avant d’en remplir 
fes bouteilles & de les fervir ; ce'qui 
donne une liqueur excellente à boire , & 
un fruit très-agréable à manger , qui fè 
confèrve fort bien dans fa liqueur. Ce 
ratafia efj: fpécique pour les maladies du 
poumon ,,il ôte là mauvaife odeur de 
l’haleine & de la bouche , & eft très-bon 
pour les perfonnes bilieufes. 

Manière de faire du Vinaigre de 
Sureau. 

47. Choifîfïez le meilleur & le plus 
fort vinaigre, dont vous remplirez une 
bouteille, ou une petite cruche : vous y 
mettrez infufer de la fleur de fureau. Si 
vous pouvez avoir de cette fleur fraî¬ 
chement cueillie de deflus l’arbre , le 
vinaigre en fera d’un goût bien plus dé¬ 
licat , parce que le parfum de cette fleur 
ne s^étant point encore diflipé dans l’air, 
fè communiquera en plus grande quan¬ 
tité à la liqueur, & lui donnera une odeur 
des plus agréables. Vous éplucherez cett^ 
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fleur avec attention , fèuiile par feuille, 
& fans y laifler la moindre partie delà 
queue , qui donneroitde î’âcreté. Aprè 
avoir mis les feuilles dans la cruche, vous 
expoferez cette cruche bien bouchée à 
la grande ardeur du^ foîeil pendant trois 
pu quatre femain'es , & vous vous fervi- 
rez enfuite deteyinaigre, en le prenant 
à mefure dans la cruche même. On fait 
auffi un vinaigre-dont le gôût efï très^ 
'Bon , avec la flêùt de vighe fauvage, à 
4 a’même manière qu’avec îefufeau’ 

Maniéré de faire les fromages , façon 

: ^ de Brie. 

48. Auffi-tôt que l’on a trait les va- 
c^ies ^on paflè leur lait encore chaud au 
travers d’un linge, & l’on y verfe toute 
la crème de la traite du foir précédent, 
que l’on îeve au même inftantfur fon 
lait repofé de la-nuit : cette forte de lait 
■ nouveau ie tro uve riche de deux crèmes. 
On a eu foin de fe précautionnér en 
même-temps dèau chaude:.on en jette 
dans le làit feulement autant qu’il en fant 
’poui* lui communiquer une chaleur dou¬ 
ce, & on le bat continuellement avec 
une grande taflè, jufqu’à ce qu’il foità 
peine 
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peine tiede : alors la crème eft fuffi- 
fammenc échauffée, & le lait eft en état 
de recevoir la préfure. Si elle eft bien 
faite , une cuillerée fufîît pour douze 
pintes , à raifon de quoi huit cuillerées 
leroient à peu près la mefure néceflàire 
pour faire cailler cent pintes d’aufîi bon 
lait que celui qu’il faut pour les fins 
fromages. 

Cette préfure ne doit jamais être mî- 
fe à nud dans le lait , il fèut l’enfermer 
dans un lige fin & la délayer ainfi enve¬ 
loppée dans le lait : cette précaution eft 
d’autant plus eflèntielie , que fi la plus 
petite partie-de préfure tomboitdans le 
lait, fans avoir été parftitement diflbu- 
te, on ne la diftingueroit pas aifément 
dans le caillé que la préfure doit for¬ 
mer , & dès lors elle ne manqueroit pas 
de corrompre & de tacher la partie du 
ftomage à laquelle elle fe feroit attachée. 
Or, on fait que la plus petite partie du 
fromage étant tachée , la corruption ga¬ 
gne bientôt & fe communique à tout le 
fromage. Ca préfure étant niife ainfi dans 
le lait , on couvre bien le vaiflèau dans 
lequel il eft contenu, & on le laiflè en 
repos pendant environ une bonne demi- 
heure : ce temps pafle, on découvre le 
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vaifîèau ; & file lait n’eft pas encore cailié, 
iî feut', 4 ns perdre de temps, ajouter un 
peu de nouvelle préfure ; car il eft cer- 
certains laits qui en exigent plus que 
dîautres. Cette nouvelle préfure mile 
dans le lait, on recouvre le vaifîèau com* 
me la première fois, & on l’ouvre de 
temps en temps pour voir fi le lait efl 
fuflifamraent pris., 

Auffi-tôt que le caillé efî formé , on 
le remue en tout fens dans fon petit lait, 
d’abord avec une grande tafîè,puis avecles 
mains ; enfin on le prefîè avec foin dans 
le fond du vaifîèau : c’efl: alors qu’il eft 
en état d'être levé. Cette opération fe 
fait avec les deux mains ; on en fempHt 
tout au.fli-'tôt lemoulé à fromage^ en. l’y 
prefîànt bien & l’on couvre.le moule 
avec une-planche faire exprès , fur la¬ 
quelle efî: pofé un petit poids qui obli¬ 
ge la planche d’affaifîèr le fromage : on 
le laifîè en cet état jufqu’à ce que le pe¬ 
tit lait foit entièrement exprimé. ; 

, Xorfqu’il paroît abfolument dépouillé 
de fon petit lait, on mouille un linge 
qu’on étend fur la planche du moule,& 
l’on y renverfè le fromage ; au même 
inftanr on étend un autre linge mouillé 
dans le moulev, & on y replace le fro- 
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mage en preiîànt bien (es côtés , & on 
îe recouvre en entier avec le linge , & 
la petite planche fervant de couverture. 
En ce, cas on le met au prefToir pour Yy 
comprimer peu h peu , & le faire ainû 
quitter tout fon petit lait : au bout d’u¬ 
ne demi-heu re on le retire du prefîbir 
pour le changer de lieu , puis on le re¬ 
met au prelToir. Cette même opération 
de changement de linge & de preflbir, 
fe répété de deux en deux heures, mais 
on n’enveloppe plus le fromage qu’avec 
un linge fin & bien fec : on continue 
cette manœuvre jufqu’au fbir du lende¬ 
main , ÔL la derniere fois qu’on retourne 
le fromage , on le met fans linge dans le 
moule : en cet état on le fait encore paflèr 
une bonne demi-heure au prefibir, pour 
l’épurer , s’il le faut, davantage. 

Au fortir du prefibir, on met le fro¬ 
mage dans un baquet pour îe frotter 
avec du fel. On le laiflè ainfî fàupoudré 
de fel pendant toute la nuit, & le lende¬ 
main on îe refrotte encore une bonne 
fois avec de nouveau fèl, puis onîè laif- 
fe dans cette faumure pendant l’elpac^ 
de trois jours. Ce temps écoulé , on le 
met fécher fur une planche, & l’on a 
Tatteation de Vy bien nettoyer une fois 
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le jour avec un linge fec, & de le retour¬ 
ner en même-temps jufqu’à ce qu’il foir 
tout-à-fait fec. Il eft bon que cette deffic- 
cation s’opère un peu promptement 
dans les premiers jours, & peu dans la 
fuite , l’endroit plus ou moins chaud ou 
l’on fait fécher ces fromages , produit 
plutôt ou plus tard cet sffèt. 

Lorfque le fromage paroît fufHlàm- 
ment fait , on le place dans un tonneau 
défoncé, fur un lit de ces mêmes pailles 
qui proviennent des épis dV/oine, & 
que l’on nomme pailles d’avoine. Ce lit 
doit avoir pour le moins quatre pouces 
d’épaifleur. On recouvre le fromage d’un 
autre lit de femblabîe paille de même 
épaifîèur : on place fur ce lit un nouveau 
fromage, que l’on recouvre encore d’un 
autre lit de paille d’avoine, &ainfi jufque 
vers le haut du tonneau ; obfervant néan¬ 
moins que le dernier fromage foit recou¬ 
vert d’un lit tout au moins de quatre 
pouces de pareille paille. Quelques per- 
fonnes , pour empêcher que ces menues 
pailles n’entrent dans les croûtes du fro¬ 
mage, étendent d’abord deffus & delTous 
des çlifles de pailles fines, ou de jonc. Ce 
font ces brins de longue paille qui mar¬ 
quent de leurs empreintes les fromages^ 
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fflefure qu^ils s’affaiflênt. Pour hâter ce 
moment, on place les tonneaux dans des 
endroits un peu frais , fans être humi¬ 
des. Les fromages y reftant s’attendrif- 
fe-nt ; & comme ils font pleins de crè¬ 
me, ils deviennent extrêmement déli¬ 
cats , & acquièrent ainfî dans peu de mois 
cette perfedion qui les feit tant recher¬ 
cher. 

Manière de faire les Fromages félon Icl 
méthode de Brejfe. 

49. On prend dix à douze pintes de 
feit : après l’avoir coulé, on le met fur le 
feu dans une chaudière , où on le lailîè 
acquérir allez de chaleur pour pouvoir 
â peine y tenir le bras nud. On y met en - 
fuite une once de bon fromage détrem¬ 
pé dans un ou deux verres d’eau, dans -la¬ 
quelle on a délayé affez de faPran pour 
donner une belle couleur au caillé , & de¬ 
là au fromage. Lorlque le lait, qu’on a 
mis dans la chaudière , eft Puffifamment 
chaud, on brife le fromage avec un bâ¬ 
ton bien net , afin que la partie la plus 
ondueulè aille au fond de la chaudière & 
fè mêle enfuire. Cette opération faire , il 
s’agit de k bien laver les bras, & de pê- 
D 3 
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trir la pâte de ce fromage, en la tournant 
& retournant, jufqu’à ce qu’ellefoit par¬ 
tout également échauffée , & quelle ait 
acquis une confiftance un peu ferme. 
On tire alors le fromage de la chaudière » 
on le met fur un linge blanc & par-deflus 
un poids, afin qu’il foit dans le câs de fe 
bien égoutter ; on le laiflè enfuiterepo- 
fer pendant cinq à fix heures, après quoi 
on le defeend à la cave fur des tablettes 
bien propres. Cinq jours après que le 
fromage a été à la cave, i! fe forme fur fa 
fuperficie une efpece de farine. Alors on 
â l’attention de le faupoudrer avec du fel 
bien égrugé &-bien fec. Le lendemain on 
le retourne , & on le fale de même dé 
l’autre côté. Trois jours après on ôte le 
linge dans lequel on l’avoit enveloppé; 
on le nettoye & on le laiflè ainfî s’affermir 
jufqu’au lendemain, qu^on le fale enco¬ 
re , mais plus que les trois premiers jours. 
On l’enveloppe enfuite dans le même 
linge , & on continue toùs les jours de 
le retourner & de le faler. Du refte on 
ôte de trois jours en trois jours le linge 
& la croûte ferineufe qui fe reforme in- 
ceflàmment. Cette opération fe renou¬ 
vellera ainfi pendant un bon mois ; au 
bout duquel temps le fromage efl: entié- 
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fsment feit. Au furplus, il faut plus ou 
moins de fel pour ces fortes de fromages, 
fuivant qu’ils font plus ou moins cuits ; 
mais ils n’en prennent pour l’ordinaire 
que ce qu^il leur en feut. Lorfqu’il en a 
feifi la quantité qui lui convient, on Je 
tourne & retourne tous les jours julqu’à 
ce qu’il foit bien fec. Enfuire on ieratif- 
fe de tous les côtés avec le dos d’un cou¬ 
teau , .& on le mer dans une chambre , 
où l’on a l’attention de le changer de pla¬ 
ce de quinze en quinze jours, & de le ra-, 
tiflêr exaélement, ainfi que les planches, 
toutes les fois qu’on les change de place. 
Il demande ces mêmes foins pendant 
feptou huit mois. 

Façon de faire les Fromages fecs aux 
orties. 

^O. On prend le lait du matin tout 
fortant du trayon, & fans autre addition, 
on le paiîè à travers un linge dans un 
petit baquet, & on y met la préfure né- 
ceffaire pour le faire cailler. Pour lors on 
couvre le vailîeau , pendant une demi- 
heure; on pouflè le caillé en bas jufqu’au 
fond du vailîèau , ôtant le petit lait par 
inclinaifon ou avec une tafîe ; on ferre 
04 
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enfuite le caillé entre les mains pour eû 
exprimer le refte du petit lait. En cet état 
on les met dans un moule de la profondeur 
tour au plus d’un pouce , on recouvre ce 
moule de fa planche, & on le met au pref- 
foir. Là on le gouverne précifément 
comme le fromage crémeux façon de 
Brie, jufqu’à ce qu’il paroiiTe bien fec. 

Dans prefque toutes les laiteries, on eÆ 
dans l’habitude, pour fécher les fromages, 
de les étendre fur undrefîbir couvert d’un 
lit de jonc. Pour faire un fromage aux 
orties, au lieu de jonc, on place fur le 
dreiîbir des orties fraîchement coupées, 
ôn en fait un lit d’un bon pouce d’épaif- 
feur , & on y étend les fromages à mefu- 
re qu’on les retire du prelîbir, puis on 
les recouvre d’un autre lit d’orties, s’il fe 
peur, encore plus épais. Au refie , il eft 
abfoîument néceffaire que les orties def- 
tinéesà cetufage, foient jeunes & toutes 
nouvelles , & qu’en les étendant, on les 
arrange & on les comprime de maniéré 
que le lit qui en ell formé, préfente une 
furfàce unie, afin que la côte du froma¬ 
ge foit bien liflè. Il eft donc à proposée 
cueillir tous les jours des orties nouvelles, 
pour renouveller ainfî chaque jour le lie 
des fromages , jufqu’à ce qu’ils fgient bien 
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fscs: avant de les replacer fur le nou veau 
lu, on doit avoir l’attention de les bien 
efluyer a/ec une poignée d’orties, à cha¬ 
que fois qu’on change de lit d'orties ; on 
doit auiîi couvrir îes fromages avec de 
nouvelles orties récemment coupées. 
D’ailleurs ces fortes de fromages , pour 
être parfaits, exigent, jufqu’à ce qu’ils 
foient parfaitement mûrs & prêts à être 
mangés , & même jufqu’au moment ou 
on doit s’en fervir , d’être gardés de la. , 
même maniéré entre deux lits d’orties , 
renouvellés prefque tous les jours. Au 
moyen de cette attention , ils devien¬ 
nent un manger frais & délicieux ; mais 
ils ne font pas d’une bien longue garde ^ 
ni fort faciles à tranfporter.- 

Façon du Fromage m ou aux orties. 

Pour faire le fromage, on mél& 
enfemble une égale quantité de crème 
& de lait j fortant du trayon de la vache. 
On met ce mélange dans un vaifîèau pro¬ 
pre, que l’on met lui-même d'ans un au¬ 
tre vaiïTeau où il y a dé feau à la Hauteur 
du lait & de la crème. On place cè der¬ 
nier vaifleau fur le feu : ce qui forme un 
bain-marie, & on fy laiffe jufqu’à ce que; 

û Si 



s 2. V Art aUmentaîre , ou Méthode 
le mélange ait acquis le degré de chaleur 
égale à celle du lait fortant du pis de la 
vache. Pour lors on ôte de l’eau le vaif- 
feau qui contient le lait & la crème, & 
Pon y met la préfure. On couvre exade- 
mentle vafe,& lorfque le caillé eft un peu 
pris,on leprelîèdoucement fur îefonddu 
vafe pour aider la fortie du petit lait. On 
retire ce petit lait pour le mettre au bain- 
marie , & lorfqu’il efc fuffifamment 
chaud, on le rejette fur le caillé, quW 
leve enfuite avec les deux mains fans le 
ealTer, pour le mettre dans le moule y 
puis dans le preffbir fîmple, pofantdef- 
îus d’abord un petit poids, enfuite un 
plus’ lourd. Le petit lait en étant bien ex¬ 
primé, on faupoudre un peu de feî en 
deflbus & en deffus, on le pofe entre deux 
lits d’orties, arrangés bien uniment; les 
orties doivent être d’ailleurs renouvellées. 
tous les jours Avec cette précaution ce 
j&omage fe trouve fait & propre à être 
mangé dans l’efpace tout au plus de trois 
femaines. Trois pintes de lait nouveau & 
autant de crème, fuffifent pour faire ua 
ban framage de cette efpece. 
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Maniéré défaire une autre forte de Pro- 

mage excellent ^ façon dAngleterre, 

151. On mêle dans îe lait nouveîîeraent 
trait du matin , toute la crème de ia traire 
du foir précédent, & après avoir paûTé le 
tout à travers un linge dans un grand ba¬ 
quet, on y met la quantité fuffifante de 
préfure. Dn tient ce vaifTeau couvert 
pendant une demi-heure, après laquelle 
onbrife & l’on prefîè bien le caillé pour 
en féparer tout le petit lait. Lorfque le 
caillé paroitafiTez ferme, on y ajoute trois 
livres de beurre frais pour environ 
foixante pintes de lait. On mêle le beurre 
le plus exaâement quil eft poffib’e avec 
les deux mains .puis on répand defTusce 
mélange un peu de fel, que l’on y incor¬ 
pore le plus que i’oh peut. En cet état, on 
mette caillé dans le moule bien enveloppé 
d’un linge mouillé, puisau prefîbir. Lorf- 
qu’il y a refté environ une demi-heure, 
on retourne le fromage , puis on le re¬ 
met au prefToir. Il faut répéter fouvent 
ces changemens, fe fervant à chaque fois 
d’un nouveau linge mouillé jufques vers 
la fin , qu’il feut le changer quatre fois 
avec du linge fec, en le retournant cha- 
D 6 
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que fois. La derniere fois qu’on mettra 
ce fromage au preflbir, on doit l’y fer¬ 
rer ainfi à la preflè pendant quarante 
heures. Après ce temps, il fera en état 
d’être retiré du preffoir ; pour lors ilsV 
git de le laver avec du petit lait, & de 
tenveîopper dans- quelque linge biea 
net j.jufqu’à ce qu’il foit bien fec. 

On le pofe enfuire fur un dreflbir pour 
achever- de l’y eiîuyer , on le retourne 
fouvent en refTuyanr bien à chaque fois, 
qu’on le retourne , jufqu^â ce qu’il de¬ 
vienne parfaitement lec^ 

Màhode pour faire ficher dis Foires , 
les conferyer long-temps. 

Pour faire fécher des poires on 
prend particuliérement des poires d’hi¬ 
ver ; on cueille ces poires avant' quelles, 
foient tout-à-fait mûres , ayant foin de 
leur conferver la queue, & deehoifîr un 
beau jour pour cette récolte après les 
avoir cueillies, on les feit à-demi cuire dans 
une, chaudière d’eau bouillante , jufqu.’à- 
ce qu’elles viennent amollir un peu. Après 
quoi on Iss mei fur des claies pourJes fai¬ 
re égoutter , & on les peie. alors tout.de 
âiit.e en, entier ,.ayarit. toujours, foinida 
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feur ïaifler la queue. A mefure qu^on les 
pèlera, on les mettrafur des plats, la queue 
toujours en haut. Elles y jetteront un fî- 
lop qu’on ramalîèra , & qu^on mettra 
dans un vaiflèau particulier. Vous met¬ 
trez enfuite les poires pelées for des claies 
bien propres, dans un four dont la cha¬ 
leur fera douce à peu près comme elle 
Eeli lorfqu’oh vient d’en retirer le patm 
Vous Vy iaifferez tant que le four aura ds 
îa chaleur ,.c’eft-à-dire, l’efpace d’environ 
dix à douze heures. Pendant ce temps , 
vous préparerez le firop que vous aurez' 
ramaffé, en y mettant une demidivre 
de focre for une demi-livre de firop , & 
une chopine d’eau-de-vie avec de la can¬ 
nelle & des clous de girofle. Vous ferez 
infofer le toutenfembîe pendant le mê¬ 
me temps de dix à douze heures for des 
cendres chaudes. 

Après avoir retiré les poires du four,, 
vous les tremperez dans ce firop , pour 
leur donner uneefpecede verni vous 
les remettrez enfuite au four pour la^ 
deuxieme fois, avec le même degré de 
chaleur douce: il faut bien prendr-egar¬ 
de que cette chaleurne foit pas trop for¬ 
te, pour que le fruit n’en foit pas brûlé. H- 
vaut mieux qu’elle le foit moins, & glu-^* 
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fieurs fe contentent pour cette opératiori 
de chauffer le four avec du farment. lî 
faut avoir foin que les poires foient tou¬ 
jours bien rangées fur des claies , la 
queue en haut, & fans fe toucher en- 
entr’elles. A mefure qu'elles fécheront, 
elles occuperont moins de place, & l’on 
en pourra mettre une plus grande quan¬ 
tité fur la même claie , fans néanmoins 
qu’elles fe touchent. 

Vous les retirerez du fbnr pour la fé¬ 
conde fois i & vousles tremperez de nou¬ 
veau dans le firop, pour leur donner une 
fécondé couche de verni ; après quoi vous 
les remettrez encore une troifîeme fois 
au four ,en le chauf^nt moins cetfedèr- 
îiiere fois que les autres. Vous les y laif 
ferez jufqu’à ce que vous jugiez que vos 
poires font fufEfammeht feches. Vous 
mettrez alors ces poires dans des boîtès 
de fapin bien propres , où vous les gar¬ 
derez enveloppées dans du papier blanc, 
dt elles s’y^confèf veront très-iông- temps. 
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Maniéré de dégraijjer en vingt - quatre 
heures le Vin , & de clarifier dans le 
'meme efpace de temps celai qui a été 
troublé. 

54. Prenez des raiforts, raves ou ra¬ 
dis , & après les avoir bien peîés , raclez- 
les bien menu , & jèttez-les dans vôtre 
tonneau par le bondon ; ou bien jettez 
dans le tonneau une chopine de la meil¬ 
leure huile d^olive que vous pourrez trou¬ 
ver; l’une ou Tautrede ces deux métho¬ 
des produira fur votre vin un effet fur- 
prenant. Si votre vin eft devenu trou¬ 
ble, foit pour avoir été remué ou au¬ 
trement , il y a un moyen bien fimpîe 
pour remédier à cet inconvénient , il ne 
s agitque de jetter dansle tonneau de la ra¬ 
clure de bois de farment, ou prenez une 
douzaine de blancs d’œufs, avec environ 
un gros d’alun en poudre : battez & mêlez 
bien le tout enfemble , & jettez-le dans 
le tonneau par le bondon ; remuez le tout 
avec un bâton, & laiflèz-le repofer enfuî- 
te, votre vin s’éclaircira en vingt-quatre 
heures, & deviendra auffi beau que le virî 
vieux le plus clair. 
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Maniéré de compofer une graijfe qui égide 

en bonté & en délieat^e celle de rôt, 

^ >5. Les graiflès de rôti font d-un grand 
fècours aux pauvres , mais comme elles 
coûtent encore trop cher, on les rem¬ 
place par le mélange fuivant. Ce mêlaa- 
ge eft eompofé de parties égales defain- 
doux,delardjde graifTe fraîche de,veau,oa 
depareiilegraifèd’agneau,d’huiIedenoix 
GU d’olives ^ ou telle autre qu’on eft ea 
ufàge de manger enfin de beurre. Oa 
fait fondre & bouillir le tout enfembk 
dans un cha udron,- ehy a joutant de la ca?* 
nelle, des clous de girofle pulvérifësy& 
un peu de mufeade, avec une écorce de 
citron. Toutes ces graifle^ étant cuites & 
-bien mêlées enfèmbîe avec Tes ingré¬ 
dients , on les coule à travers un linge 
'blanc dans un pot de terre ou autre vafe 
propre. Elles font alors un tout, où rien 
ne domine de ces-difFérentes chofes ; 
mais où les unes étant modifiées par 
îes autres, leur mélange produit un effet 
agréable au goût ; on peur s’en fervir 
pour faire de très-bonnes foupes& 
fiir-tout des fritures.. 



pour préparer les aliments. Sp 

'Recette pour faire la Soupe du Dauphiné, 
appelléeen TurquieHonhlo^ au moyen 
de laquelle on nourrit un grand nombre 
de perfonnes , abondamment ^ à peu 
de frais. 

^ 6 . Prenez une livre de farine de fro¬ 
ment , pétrifiez - la avec de l’eau un peu 
falée : quand la pâte fera faite & pétrie 
de maniéré à être un peu molle, par- 
tagez-la en morceaux de la groflèurd’utï 
CEuf chacun ; enfuite étendez ces mor¬ 
ceaux féparément avec un rouleau , de 
forte que la pâte de chacun foit extrê¬ 
mement mince, & mettez le tout pro¬ 
prement fur une table. 

Ayez tout prêt fur le feu , une ter¬ 
rine ou pot de terre rempli de quatre 
pintes d’eau. Quand Teau fera chaude, 
jettez-y un peu de fel & un quarteron 
de beurre ou de graîfle. Lorfque le tout 
commencera à bouillir fortement, jet¬ 
tez-y votre pâte, que vous aurez eu foin 
de couper auparavant en très-petits 
morceaux > ayez attention auffi en les 
jettant dans l’eau , de les mettre à l’en¬ 
droit où Peau eft plus bouillante. Il 
ne faudra plus après cela qu'un petk 
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feu pour cuire cette foupe doucement 
pendant cinq quarts - d’heure ou utiç 
heure & demie ; mais il fera à propos de 
temps en temps de remuer le tout juf. 
qu^au fond, avec la cuiller, de crainte 
que la pâte ne s’attache au fond du vaif- 
feau ; fi vous trouvez que la foupe foit 
trop grafiè , mettez - y un peu d’eau 
chaude ; & fi elle vous paroît trop claire, 
jettez-y un peu de iàrine. Cette foupe 
eft agréable au goût, rafiàfiante de fort 
nourrifiânte. La quantité ci-defiusSuf¬ 
fira pour nourrir fix perfonnes, la moi-, 
tié à dîner, & le refte pour îe fouper. 

Fleurs de CaJ[fis ^ liqueur, 

^7. Faites infufer , dans neuf pintes 
d’eau-de-vie, cinq livres de fleurs de 
çaflis ; ajoutez deux onces de canellé 
concaflee, & fix clous de girofle •, mette? 
l’infufion air foleii pendant trois femair 
nés , ou un mois ; remuez le vaiflèaii 
deux fois par jour : le temps preferit 
pour l’-infufion révolu , verfez vos ma^ 
tieres dans la cucurbite, adaptez le cha^ 
piteau &; difiillez au bain - marie, au 
très-petit filet. Ayant retiré cinq pintes 
d’efprit, mêiez-Ies avec quatre pintes& 
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demie d'eau , dans laquelle vous aurez 
fait fondre cinq livres de fucre fin ; ce 
mélange paflera aifément par le filtre 
& vous donnera une liqueur très-claire, 
très-limpide & trés-çhargée de l’odeur 
du caflis. 

Pâte dabricots. 

58. Choififièz de beaux abricots 
bien murs , pelez-îes , & otez-en les 
noyaux ; faites-les fécher à petit feu , 
en les remuant toujours avec la cuiller 
ou la fpatule. Quand ils feront bien def- 
féchés ,& que la pâte aura allez de con- 
fiftance , vous la jetterez dans le fucre, 
que vous aurez préparé en même- 
temps & que vous aurez fait cuire à la 
plume. Vous la mêlerez bien ; & quand 
elle fera fulfifammentincorporée, vous 
la ferez frémir, puis vous la drelTerez 
fur des ardoifes ou dans des moules, & 
la ferez fécher à l’étuve avec bon feu. 

Maniéré défaire Veau danis , liqueur, 

59. Pilez en poudre fine une demi- 
livre d’anis ; faites en forte qu’il foît de 
l’année ; infufez cette dofe pendant quin¬ 
ze jours dans neuf pintes d’eau-de-vie. 
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idiftillez au bain-marie & au filet mé¬ 
diocre ; le produit efi: de quatre à cinq 
pintes d’efprit, mêlez-les avec quatre 
pintes d’eau , dans laquelle vous aurez 
fait fondre quatre livres de fucre. Ce 
mélange étant fait, la liqueur deviendra 
laiteufe ; pour la clarifier, vous vous fer- 
virez du blanc d’œuf. 

Lau dabricots. 

6 o. Prenez des abricots bien mufs, 
ctez-en les noyaux, faites-les cuire dans 
de l’eau bpn nette } îaiflez refroidir 
Peau : pafiTez-la dans une ferviettè ; met¬ 
tez dans une pinte d’eau un quarteron 
de fucre : cette liqueur fe boit très- 
froide ; ou mettez fix ou huit abricots 
dans une pinte d’eau leur grofièur en 
détermine le nombre. Coupezrles en 
morceaux auparavant j donnez-leur un 
bouillon dans l’eau , pour en tirer le 
goût : ôtez-îes enfuite de deflus le feu; 
&. quand iis feront refroidismettez-y 
quatre ou cinq onces de fucre. Le fucre 
étant fondu , paffez le tout à la chaufie, 
jufqu’à ce que la liqueur foit claire , & 
faites-Ia rafraîchir avant de la fervir. 
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Badiane liqueur, 

61. Piîez en poudre fine fix onces 
de badiane ; faites infufer cette poudre 
pendant quinze jours dans neuf pintes 
d’eau-vie ; diftülez au filet médiocre. Si 
l’efprit efi: fuffifamment imprégné d’o¬ 
deur, comme il arrive ordinairement 
dans cette opération, vous vous en tien¬ 
drez à cette feule diftilîation, faute de 
quoi après fix pintes vous cohoberez ; à 
la féconde fois vous vous contente¬ 
rez de cinq pintes : vous mêlerez ces 
cinq pintes d’efprit au firop préparé 
avec cinq livres de fucre, quelque chofe 
moins, & cinq pintes d’eau; le mélange 
contractera un œil défàgréable , louche 
ou 1/iiteux, il faudra le clarifier au blanc 
d’œufs, & filtrer félon l’art. 

Crème dabricots. 

Sx. Après avoir fait cuire les abricots 
dans le fucre , on les paflè au tamis, & 
on y ajoute du vin du Rhin ou de celui 
de Champagne. Lorfque le tout efi: d’un 
bon goût, on le laifle refroidir ; puis 
on y met des jaunes d’œufs une demir 
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dou2aine pour un petit plat. Quand on 
a paflTé ce mélange à Tétamine, on le 
fait cuire au bain-marie dans le plat où 
on fervira. Cette crème fe fait pour 
entremets , froide ou chaude. 

Beignets dabricots. 

63. Ayez des abricots qui ne fdient 
pas trop mûrs, ouvrez-les en deux, & 
les mettez dans une caflèrole avec un 
peu de fucre & un verre d^eau-de-vie. 
Laifîèz-les mariner une couple d’heu¬ 
res , en les retournant de temps en 
temps. Prenez enluite une bonne poi¬ 
gnée de farine , que vous détremperez 
dans une caiïèrole ou autre vaiflèau avec 
du vin blanc : ayez de la friture toute 
prête fur le feu-, mettez vos abricots 
dans la pâte & les faites frire fur le 
champ ; il faut que la friture foit bien 
chaude : obfèrvez de laifîèr vos beignets 
prendre une belle couleur. Tirez-lés, 
pôudréz-les de fucre ; glacez-les avec 
îâ pelle rouge , & fervez chaudement 
pour entremets. Lorfque les abricots 
font d’une bonne qualité, & que leur 
chair eft ferme, il n’eft pas befoin de 
feire une pâte , il fuffit dé poudrer, de- 
fërine. 
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Amande y hoijpjn. 

^4. Pelez deux onces d’amandes dou¬ 
ces des plus nouvelles. Faites bouillir 
légèrement dans de l’èau une demi-poi¬ 
gnée d’orge mondé. Jettez cette pre¬ 
mière eau & lavez encore l’orge dans 
d’autre eau chaude jufqu’à ce qu^il foie 
bien net ; fàites-Ie bouillir enfuite dans 
une fufHfante quantité d’eau, jufqu’à ce 
qu’il commence à crever ; alors retirez 
la decoclion de delTus le feu , & laiflèz 
refroidir. Cependant vous pilez vos 
amandes dans un mortier de marbre 
avec un pilon de bois ; & quand elles 
commencent à fe mettre en pâte , vous 
y verlèz peu à peu une livre de cette 
décoéiion d’orge, pour faire un lait, que 
vous coulez avec expreffion & dans 
lequel'vous ferez fondre une once & 
demie de bon fucre. Si l’on veut le lait 
plus délicieux , on y mêle une once 
d’eau de fleurs d’orange ou queîqu’autre 
aromate. Pour rendre l’amandé moins 
rafraîchiflant, on peut faire la décoc¬ 
tion avec du grueau , ou avec de l’a¬ 
voine. 

Cette boiflbn eft nourriflânte & ra- 
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iraîchifTante , propre à adoucir les âcre- 
tés du fang, à provoquer le fommeil 
& très- utile dans la pleur éfie & l’éthifie. 

Autre amande propre pour les collations, 

65. Echaudez une livre & demie d’a¬ 
mandes douces; quand elles feront bien 
épluchées, pilez-les en les arrofant d’eau, 
pour les empêcher de tourner en huile; 
étant bien pilées, vous mettrez une mar¬ 
mite ou caflèrole lur lé feu, avec de l’eau 
& la mie d’un pain à potage. Quand elle 
fera, bien mitonnée , vous y ajouterez 
vos amandes, ayant foin de les remuer 
avec une cuiller. Lorfque le tout fera 
lié , vous le paflèrez bien à travers une 
étamine, puis le mettrez dans une caf- 
ferole , avec un morceau de fucre , un 
peu de fel & de canelle ; achevez de lui 
donner la cuiffon , le faifant plus ou 
paoins épais, félon le goût des perfonnes. 

Genievre , liqueur, 

66 . Choififlêz des baies de genievre, 
qui ne foient pas vieilles ; prenez garde 
aufïi qu’elles n’aient fermenté : en ayant 
çhoifi un demi-Htiron , écrafez-les dans 
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î3n mortier de marbre ; ajoutez deux 
onces de canelle & quatre clous de gi¬ 
rofle : mettez le tout en infufion dans 
neufpîntes d’éau-de-vie , pendant quinze 
jours, après ce temps diftillez au bain- 
marie : ayant extrait cinq pintes d efpric 
bien imprégné du genièvre, vous com- 
poferez votre liqueur en' mêlant autant 
de firop que vous aurez d’efprit ; ce 
mélange pour l’ordinaire deviendra lou¬ 
che, s’il ne devient tout-à-faic laiteux ; 
en ce cas, clarifiez-la au blanc d’œufs & 
la filtrez. 

Cette liqueur eft fudorifiq'ue , cor¬ 
diale , hyftérique, ftomachique, carmi- 
native, apéritive & béchique. 

Amandes à la praline. 

6 '-j. Il ïàut prendre, pour deux livres 
d’amandes bien triées, une livre ou cinq 
quarterons de fucre. L’ayant fait cuire à 
la plume, vous y jetterez les amandes ; 
vous les remuerez bien avec la fpatuîe , 
prenant garde quelles ne s’attachent au 
fond de la poêle. Remuez-Ies toujours 
jufqu'à ce qu’elles aient pris tout le fu¬ 
cre , & quelles foient bien pralinées : 
gouvernez-les doucement fur un petit 
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£êu à la fin, ppur faire fondre les gre- 
milles ou petits grumeaux de fucre, & 
faites enforte qu’il n’en refce point & 
que tout s'attache autour des amandes. 
Prenez g^arde encore qu’elles ne fe met¬ 
tent en huile pu efpece de firop. Lorf- 
qu’elles feront faites , elles peteront ; 
pour lors vous pouvez les ôter du feu: 
vous les îaifferez dans la poêle , & les 
couvrirez avec quelque chofe, pour les 
faire refluyer ; puis vous les laiflèréz 
refroidir & les mettrez dans des boîtes^ 

Vous pouvez praliner les avelines de 
même. Les pralines qu’on fait de cette 
maniéré font grifes. 

Pour les faire rouges, auffi-tôt'qu’elles 
ont pris le fucre, & que vous les avez 
retirées de defîiis le feu, vous les crilalez; 
le fucre qui tombe du crible , fe met 
dans le même poêlon, y ajoutant un 
quarteron de fucre & un peu d’eau, 
pour fondre le tout. Faites le cuire en- 
îuite à cafle, & jettez-y de l’eau dans 
laquelle vous aurez Bit bouillir de la 
cochenille, avec de l’alun & de la crème 
de tartre. Mettez de cette eau autant 
qu’il eft nécefTâire pour donner au fucre 
une belle couleur j puis faites-îe cuire 
encore fur le feu , pour le faire venif 
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à cafle , parce que la cochenille Paura 
décuit ; étant cuit à cafTé, jettez-y vos 
amandes & ôtez le poêlon de defîùs le 
fèa : remuez-les bien julqu’à ce qu’elles 
{oient feches. Pour faire des pralines 
blanches, il faut d’abord échauder & 
piler des amandes, les jefter dans du fucre 
cuit à calîe, leur faire prendre enfemble 
un ou deux bouillons, & feire le reffe 
comme ci-deflits. 

Efprit de Genievre. 

6 S. Prenez une aflèz grande quantité 
de baies bien mûres, écrafèz-les, méiez- 
y du miel ou de là levure de biere, 
pour exciter la fermentation ; placez 
vos vaifîeaux à la cave, fans les coucher ; 
laiflèz-les en digeftion jufqu’à ce que 
vous fendez qu’ils exhalent une odeur 
forte & vineufe. Verfez pour lors vos 
matières dans la cucurbite , avec un tiers 
d’eau où environ. Adaptez le chapiteau, 
& diftillez au feu ouvert, jufqu’à ce que 
vous apperceviez que ce qui tombe dans 
le récipient n’a plus de force; ce feront 
les phlegmes, il fera temps de celTer. 

Cette eau eft bienfaifante, fur^tout 
dans les indigeftions. 

£ i 
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'Amandes glacées. 

<J9'. Jettez lés amandes pjîéesjdans un 
mélange de fiicre en poudre , blanc 
d^œufi , fleurs d’orange ou de çirron,’ 
& jus d’orange de Portugal fi vous en 
avez. Faites-leur prendrela'^ace en les 
y roulant bien. : enfuite dreifêzdes fur 
une feuille de papier ,. faites-Ies fécher 
au four, à petit feu : ou, ■ 

Après que vous aurez échaudé & 
pelé vos amandes , jettez - les dans du 
blalnc d'Geufs:, de enfuite dans du; fucre 
en poudre où vous les roulerez bien; 
Si elles' nè: font p^s afièz gUçées’ pour la- 
premiere fois, vous réitérerez la<jnén?e 
chofè , puis vous les laifTerez dç les ferez 
fécher ;, comme il eft dit ci-deffus. 

. ■ Célerit liqueur. , ; .fo. 

: -yo. Coupez en petits morce^îx trente 
ou quarante pieds de céleri, plus ou 
moins, fuivant leur grofièur j faites-îes 
infufef pendant un mois dans neufpintes 
d’eau “ de - vie r difiiîjez: gu fort filet r 
l’iiUilemontera difficilement y parconfé- 
quent cohobez : fi vous trouvez que l’o- 
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pérarion vous a fourni des efprits trop 
peu chargés d’aromates, pour Iesj*en- 
forcer avant que de procéder à îa com- 
pofition, prenez une borme quantité de 
céleri bien blanchi en terre, faites - le 
bouillir dans très-peu d’eau, il enï jettera 
de lui-même conîîdérabiement ; expri¬ 
mez & coulez cetteeâu ; empHfîez votre 
cucurbite avec d’autre céleri cru , -& 
coupez en petits morceaux ; verfez. fur 
votre céleri l’eau que vous aurez expri¬ 
mée de la cucurbitei adaptez Te chapiteau 
& diftüîe-z au feu -ouvert. Il faut bien 
prendre garde dans cette opération, de 
rie point laifler toiidier le céleri au fond 
de là cucurbite p pour prévenir cet in¬ 
convénient , ne retirez que les deux tiers 
de l’eair que vous au rez mis dans la cu- 
Gurbiré. Cette eaa, fans être fpiritueufe, 
fera très-iodorante, vcmsvous en fer virez 
au lièiî d’eau cortirnune , 'pou r Faire votre 
firop ; comme il en faut' une quantité 
égale à votre efprit, vous vbus réglerez 
fur cette proportion , c’efi:--à-dire que 
de neuf pintes d’irtfufion , ayant retiré 
cinq pintes d’efprir, ii'faudrà vous arran¬ 
ger de fàçonque vous puiffiez avoir cinq 
pintes d’eau -odorante pour Fiire votre 
ürop. Le mélange fait , vous y ajou- 
B 3 
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terez dix gouttes d’efTence de berga^ 
înote ; vous la laiiîèrez en couleur claire 
& îymptde. La filtration ne vous donnera 
aucun embarras. 

Lait damandes pour potage. 

71. Prenez* telle quantité d’amandes 
qu’il fera convenable » les ayant bien 
échaudées, pilez-les tout de fuite, en les 
arrofant d’un peu d’eau. Etant bien pi¬ 
lées , vous Oterez de deflùs le feu la caf- 
feroie où voirs aurez de Peau tiede & 
fort peu de. fel, vous verfèrez cette eau, 
dans le mortier, & pâfîerez le tout deux 
©U trois fois par l’étamir^. Mettez enfuite 
ce lait dans une marnùte bien nette > 
avec un bon morceau de fucre & de la 
canelîe en bâton > & faites cuire lente¬ 
ment; Four drefïer te potage, coupez 
de la mie de pain, en tranches y que vous 
arrangerez proprement dans, le plat, 
quand elles feront féehéès à l’air du four;, 
feites mitonner votre potage avec le 
même kit , & étant prêt de fervir^ 
arrofez-Ie autant qu’il eft nécefîàire : ou 

Faites bouillir environ deux pintes 
d’eau dans une marmite, avec de la mie 
de pain blanc & délicat *, & des amandes; 
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sflâifonnez de fel , fucre , canelle , & 
faites mitonner dans la marraite. Enfuite 
paflèz ' le à l’étamine , faites mitonner 
des mies de pain, ainfi qu’on vient de 
dire , & les mettez avec votre coulis 
d’amandes, puis femez par-deflTus. On 
peut garnir ces potages avec des amandes 
à la praline, ou des mies de pain frites, 
ou des buifcuits de Savoie. 

Angélique , liqueur. 

72. ChoifîfTez neuf onces de racines 
d’angélique , qui ne Toit pas vermoulue ; 
concafîèz-la groffiérement dans un mor¬ 
tier : mettez - la en infufîon dans neuf 
pintes d’eau-de-vie: ajoutez deux onces 
de genievre Sc deux onces de canelle. 
Faites durer l’infulion huit ou quinze 
jours, diftiliez enfuite au bain-marie , 
au filet naédioere ; point de cohobation. 
Si votre eau-de-vie eft d’une bonne qua¬ 
lité , vous retirerez cinq pintes d’elprit 
aromatique. Préparez votre firbp à l’or¬ 
dinaire ; dans la compofition , vous 
donnerez*la couleur qu’il vous plaira, 
le mélange fera toujours clair ; filtrez 
felon l’art. 
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Gâteau amandes, 

73- Pour en faire un qui foir de moyenne 
grandeur, prenez une livre d’amandes 
douces, avec environ trente ameres; 
échaudez-Ies ÿ piîez-les bien fines & les 
■rafraîchiflèz de blanc d’œufs de temps à 
autres, en les pilant. Etant pilées, ajou- 
tez-y trois quarterons'de fucre en pou¬ 
dre, un peu de fleur d’arange , & trois 
ceufs entiers. Battez bien le tout avec 
amè fpatulé, & y mettez de l’écorce 
de citron vert râpée. Puis continuez à 
‘battrev en y ajoutant- des jaunes d’œufs, 
jufqu’à concurrence d^’une douzaine, 
p)eu-à-peu. Quand ce mélange blanchira, 
fouettez les blancs à part, tandis qu’une 
autre perfonne battera toujours les 
amandes, afin qu’elles ne tombent point 
en huile. Les blancs étant bien fouettés, 
méîez-ies avec les amandes mettez 
îe tou-t dans un moulede fer-blanc beurré. 
Ce moule, doit abfolument être de fer- 
blanc \ car cette pâte a befoin d’un fëu 
extrêmement doux. Laiflèz cuire trois 
3 q,uarts-d’heure , & tâchez qu’il ne foit 
pas forcé du dèflbus, & qu’il ait une hel'e 
couleur. Etant cuit, vous le renverferez 
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fur un petit plafond , & le for virez tel 
qu’il eft pour entremets. On en peut 
faire de petits avec la même.pâte, dans 
de .petits moules. 

^Jînthcy liqueur. 

74. Vous prendrez dix-huit poig^nées- 
d’abfiothe , grande ou petite^, .verte ou 
feclie, n’importe ; plus, deux onces de 
eanelîe;pîusi;.un demi-litron de genie^ 
vre ; plus , une ,demi-once de racines 
d’angélique mettez ces aromates en 
infuhon dfoau-de-vie , pendant quinzo 
jours, remuez la cruche de temps à 
autre , .après quoi vous diftiljerez au 
b^n-marie , au fort ület. Quand vous- 
ai.¥ez reciieilîi la -valeur de pintesv 
d’efpritiverfez le tout dans laeucurbite ,, 
& .Gobobez ; diminuez pour lors-le feu 
d’un degré. Ayant extrait cinq pintes 
d’eiprit bien chargé d’odenr, vous dif- 
contiauerez .cette, première opération,.. 
& vbiis : procéderez' æ la .compofition. 
Prenez fix livres .de fu.cre , que vous- 
ferez fondre dans quatrepintes d’eau de^ 
fontaine ou de riviere ;, vous ajouterez 
I cette quantité une pinte dé bonne 
eau.de ^urs d’or^nge-.do.uble; Votre; 

, E-î 
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fîrop-éiant feit, vous le mêlerez avec- 
vos cinq pintes d’efprk ; vous colorerez 
le mélange en ronge, avec la cochenille 
4c l’alun ; vous finirez par la-filtration, 
qui; ne vous donnera pas grande peine*, 

Gette liqueur- eft foùveraine dans les 
maladies hyftériques ; elle emporte les 
ôbft'ruéfions des- vifceres , elle excite 
î’appétit , elle provoque les,urines. 

I^âte damandes pour toutes fortes dù 
■ Tourtes à la glace, &.pour les fonds 

de croquantes ,..oa. dariol&s à. la glaeet 

7^. Echaudez les amandes êc les lavez 
dans l’eau fraîche, puis peleZ'les.& les 
arrofez'de blancs d’èeufè peu-à-peu, afiiï 
qu^elles ne tournent- point en huile. On. 
ne fauroit trop les piler. Quand elles le- 
font bien , on rhet la pâte dans une 
poêle , fur le feu pour la défTécher, 
avec du fucre en poudre : il faut, fur 
jme livre de pâte , une demi-livre on 
trois quarterons de fucre ; on mele bien 
îe tout avec une cuiller-, & on remue 
toujours jufqu’à ce que la pâte ne tienne 
plus à la poêle , ou que,, pofantle-dos 
de la main defîus, elle ne s’attache past 
pour Iprs ptez-la-de la. poêle 
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niez fur une table bien nette , avec du 
fucre en poudre. On peut auffi la def- 
iecher avec du fucre cuit à la plume: 
pour une livre de pâte, une demi-livre 
de fucre, oWervant d’ailleurs ce qui a été 
dit ci-deflus. II faut laifîèr un peu repo- 
fer la pâte, avant de l’employer. 

Elle fer vira à faire des abaifîès pouc 
ks tourtes. On peut aulîî la travailler de 
plufieurs maniérés, la pafler à la ferin- 
gue , & la façonner en divers autres 
ouvrages. Les rognures qui relieront, 
étant feches, il ne faut que les remettre 
dans le mortier, & les piler avec un peu 
de blanc d’œuf, pour les ramollir : elles 
ferviront à former de petits choux, ou 
autres galanteries pour garnir les plats. 

Macaroni , Uqueur.- 

7^. Four faire cette liqueur , jettez 
dans un mortier de marbre une livre- 
d'amandes ameres ; faites bien attention 
qu’il n’y ait point de noyaux d’abricots- 
parmi ; ajoutez gros comme le pouce de 
racine d’angélique de Bohême ; mettez 
le touten infufion pendant quinze jours, 
dans fept pintes d’eau-de-vie; remuez^ 
k cruche fréquemment : le terme de 
Eé 
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rinfufion pafie , verfèz péle-raêîe lei 
amandes & l’eau-de-vie dans la cucur- 
bite, adaptez le chapiteau, placezî’aianK 
bic au bain-marie, & diftillez au petit 
filet, entretenez votre feu le plus égale* 
ment .qu’il vous fera pofTible, parce que 
vous ne ferez point obligé de cohoben 
Ayant extrait cinq- pintes d’efprit bien 
imprégné de l’odeur d’amandes , vous 
ferezvotre firop avec cinqlivresde fucre» 
tïois bouteilles d’eau comnaune, & deux 
bouteilles d’eau de fleurs d’orange doute, 
le firop fait, commencez la compofî- 
fion, en mêlant votre firop avec vos 
efprits, & en ajoutant vingt ou trente 
gouttes d’eflence de cédrat; filtrez en'* 
fuite par le papier gris. 

Anchois en alUméttes-. 

77. tes anchois étant lavés , fendez- 
îes en deux, ôtez Taréte & mettez-les; 
îtemper dans du vin blanc, puis les ayant 
jettes dans une pâte compofée-de farine 
& de vin ou de biere , mettez les 
promptément lès uns après les autres 
dans une friture bien chaude , fur un 
vif. Ayez foin qu’ils ne s’attachent 
pasentr’eux. Lorfqu’ils auront pris une 
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belle couleur , tirez-les & les laiiîèz 
égoutter \ drelîèz-Ies & les garniflèz de 
perfii frit, & fèrve? pour entremets. 

Au lieu de pâte, on peut les tremper 
dans des blancs d’œufs battus les cou-*^ 
vrir de mie de paini 

On accommode encore Tes anchois: 
en alumettes, en les farciflànt avec de 
la chair de volaille , de. rertiertant les 
deux moitiés î’une contre l’autre , tjue 
l’on attache enfemble avec du fil | puis, 
en pratique le -refie corame-cir-d^ias; 

Singulière liqueur: : ' - 

78. Vous prendrez les zeftes d’un gros 
cédrat,-ou de deux moyens; à leur dér-; 
feue vous prendrez les zeftes de trois 
beaux citrons, l’écorce de deux' oranges 
de Portugal , deux-onces de canelîe , 
deux gros de macis, neuf clous de gi¬ 
rofle, demi-once d’ànis, demi-once de^ 
coriandre , fieux, grosude racine d’angé¬ 
lique de Bohème v un gros dé fafran > 
unederabbneede geriievre. Ayant pilé^ 
concafîé & .écrafè • toutes ces drogues 
mettez-Ies en infüfion dans neuf pintes 
d’eau-de-vie , -pendant un bon mois aiï 
ou dans uniieu tempéré. ; -&-pouîS 



110 UArtaUmentaire , ou Méthode 
accélérer la macération, en même-temps 
pour faciliter rincorporation mutuelle 
de tous les aromates , vous aurez grand 
foin de remuer fouvent ta cruche. Le 
mois d’infufion expiré, verfez vos ma¬ 
tières dans la cucurbite, par le canal 
de cohobation; continuez à Æftilter au 
filet médiocre, vos elprîts feront pour 
lors imprégnés des huiles aromatiques, 
autant qu’ils pourront l’être. Ayant 
extrait cinq^ pintes , vous vous difpofe- 
rez à la compofîtion avec tome l’atten- 
tion poflible ; d’abord vous corhmence- 
rèz par le firop, que vous préparerez 
avec cinq livres de fucre, trois pintes 
d’eau commune , deux pintes d’eau de 
fleurs d’orange double: Le firop fait, 
vous y verferez vos efprits j vous re¬ 
muerez bien le tout,^ & vous goûtérer 
fi rieil ne.domine, à l’exception delà 
fleur d’orangequi doit s’annoncer ua 
peu plus que le refte, jaas trop cepen¬ 
dant & s’il eft néeeffiire: de fortifier 
îes autres aromates, vous tiendrez prêtes 
desi quitttelfences de cédrat, de, girofle, 
decanelle, &c. ou fimpîementdes efprits. 
bien imprégnés de toutes ces drogues ;, 
vous en verièrez dans votre compofi- 
îioa autgnt q^uli ferac néçelTairs paut 
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étsbViT l’équilibre entre vos aromates ; &. 
quand vous croirez avoir monté vôtres 
liqueur fur le ton convenable , alors, 
vous la colorerez en rouge avec le phyto- 
hca , c’eft-à-dire que vous prendre^^ 
des morceaux dé toile imbibés du fuc 
de ce fruit ; vous les ferez infufèr dans, 
une pinteou plus,.de liqueur, pendant 
vingt-quatre heures; les morceaux de. 
toile le déchargeront y & votre liqueur 
prendra toute leur ternture : elle fera, 
plus ou moins foncéC:, à proportion de. 
la quantité de phytplaça. que vous em-* 
ploierez r fr vous n^avez point de. phy- 
tolaca , fervez-vous de cochenille ; vous, 
en prendrez trois gros,, un demi-gros, 
d’alun de glace, & quatre-ou fix pains, 
de toürnefol : pilez, bien les teintures, 
dans un mortier de ma rbre ,.ea verfant 
de temps en temps de l’eau bouillante, 
pour les délayer plus fecilement ; la dif- 
folution des teintitres faite, vous l’ajou-^ 
terez à la totalité de la liqueur. Souvenezî 
vous que fi-vous, colorez votre liqueur, 
de cette derniere façon , if faut avoir 
foin de diminuer l’eau commune de votre, 
compofition, en raifon de celle que vous, 
emploierez pour la teinture, fans quoi 
yçiis.affeiblirsz trop vos Cfprits, Votr^. 
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liqüeur étant bien colorée', le pius fort 
fera fait , il ne reftera plus queiafirtra- 
tion; vous en ferez quitte avec un peut 
de patience, : , ; 

Maniéré de confire f AngéLiquev 

7ÿ. Après avoir ôté les folioles 
^eau des côtes, qu’on doit prendre frai- 
èhes & de bonne grofïeur ,, on les coupé 
d^une longueur convenable;; on les met 
dans I ’ea u fraîche. On les; fait enfuite 
Manchir dans une autre eau qu’on fait 
bouillir à gros bouillons; Quand les côtes 
éu nerfs des feuilles s’écrafent aifément, 
©tez-îes du feu & les - laiffez; dans la 
ihéme èau pour les faire reverdir ;-ert< 
fuite vous fes-tirerez & les niéffrez dans 
deüx'feâux frâiches. Après les en avoir 
firé & laifîe égoutter ,:-vOus'les mettrez 
dans un poêlon-, avee du fnorè clarifié, 
©u'èîlés doivent prendre dix; ou douze 
bouillons. Vous lés tirerez après: cela,: 
vousles remuerez-, & vous jettérezietour 
dans une terrine. Le lèndemâin:, il feut 
égoutter lé firop, ie faire cuire à la pe¬ 
tite perle, & le jetter fur les côtes. Deax 
mitrois'j-oufs après, égouttez-îes; faite». 
€uke le firop à la grQfreperlejen.l’aug-» 
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mentant de fucre ; metteï-y les cotes, & 
fàires-feur prendre cinq ou fix bouil- 
ions ; tirez-les ,mettez-Ies égoutter^ 
rangez-Ies fur des ardoifes ,, poudrez- 
les d’un peu de fucre , & faites-les fé- 
ebér à I etuve. 

lîmk de Vénusi - ■ 

■ 80. Reduifez en poudre impaîpabre 
trois onces de graine de carvi, trois 
onces de graine de chtroais quatre 
onces de -graine de daucus CFeticos > 
quatre gros de rnàcis & une once de ca~ 
relie ; faites infufer ces poudres dans^ 
neuf pintes d’éau-de-vie , pendant l’ef- 
pace d’un mois.,, après q.uôi vous diftil- 
lerez au bain-marie, au fort filet d’abord. 
Ayant retiré fix pintes, vous les réver- 
ferez'dàns îarambic,& vous•colioberez’. 
Ayant retiré à cette fécondé diftillàtion 
la valeur de cinq pintes d’éfpric , laiflèz 
éteindre votre feu , cornpofez enfaite 
votre firop. Pour le faire, faites bouillir 
quatre gros de fafran dans trois pintes 
d’eau ; le fafran ayant bien bouilli & dé¬ 
chargé fa teinture, coulez cette eau teinté 
en jaune, & d’une confifiancepîus épaifîè 
que celle de l’iiuile : coulezrîa, dis-je,» 
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toute bouillante , fur fept livres de fucre 
ou environ ; remuez bien le fucre, afin 
qu’il fè fonde plus facilement. Etant 
fondu laiflèz-le refroidir, verfez alors 
vos efprits fur votre firop : le mélange 
fera trop épais pour erre filtré au papier 
gris, il faudra fe fervir d’une cbaufîe 
faite de toile de coton. 

Anguilles en roulade , pour garder, ’ 

8i. Ayez de grofles anguilles , que 
vous fendrez depuis la tête jufqu’à la 
queue ^ par le ventre : tirez l’arête , 
coupez les têtes j poüdrrez le, réfie avec 
modérément de lel ,! poivre , fines her- 
Ées , épices & faîpêtre , & laiflèz ainfi 
jufqu’au lendemain alors vous les cou¬ 
lerez le plus ferré qu’il fera poffible, & 
les afièrmirez encore avec un ruban de 
fil; large de deux doigt^ que vous croi- 
fcrez & ferrerez bien. Vos anguilles 
étant ainfi apprêtées , mettez dans une 
cafîèrole une couple de bouteilles de vin 
blanc, du fel,poivre, clous de girofle, 
bafîlic, thym , laurier ; mettez-y les an¬ 
guilles & achevez de les mouiller d’eau , 
enforte qu’ellespuiflènt tremper : ajoutez 
quelques oignons coupés en tranches, Se 
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fkitcs bouillir au plus un quarr d’heure , 
après quoi vous les laifîèrez refroidir : 
puis vous les ôterez ; vous ferez bouillir 
leur court-bouillon, & le palïèrez dans 
un tamis. Lorfqu’il fera froidvous met¬ 
trez les anguilles dans un baril ou dans 
un vaiflèau de terre j & leur court-bouil¬ 
lon par-defîus, afin qu'elles ne s’éventent 
point, ou bien couvrez-Ies d’huile. Le 
baril ou pot étant Lien bouché , con- 
fervez-Ie dans un lieu frais : on peut y 
ajouter une bouteille de vinaigre. 

JEau des Barbades, liqueun 

82. Faites infufèr , pendant quinze 
jours, les zefies de quatre gros cédrats, 
& deux, onces de canelle dans neuf pintes 
d'eau-de-vie : après ce temps , diftillez 
au bain-marie au petit filet. Ayant retiré 
fept pintes, démontez tout-à-fèit votre 
alambic , jettez comme Jnutile ce qui 
refte dans, la cucurbite , .rincez-la pro¬ 
prement , verfez-y vos fept pintes de 
la première diftillation , ajoutez les zeftea 
de quatre nouveaux cédrats & deux onces 
de canelfe ; adaptez le r-éfrigérent, dif- 
tillez au bain-marie & au petit filet 
contme la première fois. Ayant retird 



ii 6 1 /Art alimentaîreyou Méthode 
quatre pintes:, verfez-Ies pà-r le éanal de 
cohobatiGn , pour reâifîer îes efprits 
une troîfîeme fois. Ay^nt extrait cinq 
ou ûx pintes au plus, ce^z alors râpez 
en poudre fine fept livres du plus beau 
fucre , faites-ie diflbudre dans une pinte 
(& demie d'eau prefque bouillante i'inêlez 
vos efprits^ ee firop , Sltrezde mélange j 
■& vous aurez une liqueuf àgréableyl la 
vérité, mais qui ne fera bonne à être 
bue que lorfqu’eîle fera bien vieille y 
encore refïera-t-elle toujours d’une force 
étonnante. 

Culs àé'ârtichaux confit^.. 

Pefez-res , n’y îàiffint aucune 
leuille j & îes mettez en-même^tenips 
dans de Feair fraîchè ; les'en ayant re-^ 
tifés V faites-leur prendre un IrouHîon’ ^ 
jüfqu’h ce que le refte du foinfe |)uifîs 
ôter fecilerhent. Uayant ôté ymettez- 
les dans un pot de terre , ajoutez-y dé 
Feau bien fàfée , qui fumage de^ trois 
doigts ; quelques-uns mettent unepa'rtie 
d.’eau & une partie de viftaigféV côüvréz 
ïe tout avecl’épaiflèür de deuX; doigts dé' 
bonne huile,, ou de beurre qui-ne-foi t 
guere chaud. Il faut mettre le pot dan^ 
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la. cave , fuf un sis ou une tuile ,• & le 
couvrir d’un linge double, Lorf^ue îon 
veut manger de ces culs d’ariichaux, if 
fautJes tirer avec,un bâton , &c ne pas 
mettre la main dans la lâumure , puis 
on les fait-tremper dans i’eau , depuis le 
fpir jufqu’au matin , pour les deÂàler ,* 
& on les accommode cornme à l’ordi¬ 
naire. Les artiçiiaux de l’arriére - faifon: 
fcnt toujours les meilleurs pour cela, , 

Crème des Barhades, 

■ S4. Mettez en iafulion , dâns neuf 
pintes d^eau-de-vié,des zeftes de trois' 
cédrats, lés z'efiesde’ trois belles orange^ 
de Portugal > deux gros die macis, quatre^ 
gros de caneîîe, douze èlous de girofle ; 
rinfufîon durera quinze jours, au plus: 
vous diftillerez au bain-marie, au fort 
fllef. ' Apaht extrait -fix pintes d’efprits 
verlèz-les par îe canabde- la cpcurbite,- 
& cohobez : conteMéZ - vous ^ â cettO; 
fécondé fois j 3 e tirer cinq pintes d’ef- 
prits; apres quoi fàires fondre flx livres 
de bon fucre fin , que vous pilerez ou 
que vous râperez, pour accélérer la dit, 
folution, dans quatre pintes d’eau j vous 
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h. laifTerez en blanc fin, comme l’eau des 
barbades. 

Maniéré de faîer les Culs d’artichawc. 

' 85. Il faut d’abord éclater de force 
les têtes de leurs tiges, &: non les cou¬ 
per : on entraîne ainfi les filets qui tien¬ 
nent au cul 5 ce que le couteau ne fait, 
point. On les jette enfuire, telles quelles 
font , dans l’eau bouillante , on les y 
laiflè cuire ’k demi. Quand elles font 
retirées de l’eau , & un peu refroidies, 
èn Ote proprement toutes les feuilles; 
fi qn ne peut pas encore enlever le foin 
avec une cuiller y on mer tremper les 
culs ^dans l’eau jufqu’à ce qu’ils fe déta¬ 
chent aifément : on coupe enfuite le 
defîbus, àrépaiflèurd’un petirécu : tout 
de fuite on jette les artichaux dans de 
Ifeau froide ; au bout de deux heures on 
les rhet égoutterTur dçs claies expofées 
au fqleil : on les met à deux différentes^' 
fois dans ua fijur modérément chaud. 
Quand ils y font devenus bien fecs, on 
les enferme, enferte qu’ils ne contraffenc 
point ffhumidité. 
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P.atafia à fruits rouges. 


S 6 . Prenez fix livres de cerifes belles, 
grol&s, tirant fur le brun rouge h force 
de maturité, trois livres de framboifes, 
autant de ffarfes , autant de grofeiiies , 
deux livres de merilès, une livre de gui¬ 
gnes ; épluchez bien les fruits, écrafez- 
les, & enfin laiflèz-les repofer dans leur 
jus, cinq ou fix heures, dans un lieu 
frais, afin qu’ils déchargent leur tein¬ 
ture , mais pas davantage , de crainte 
qu’ils ne fermentent. Après ce temps , 
exprimez-en bien le jus à travers d’un 
gros linge, dont le timi ne foit pas fort 
ferré ; verfez fur chaque pinte de jus 
une pinte d’eau-de-vie, & fur chaque 
pinte de ce mélange quatre onces de fu- 
cr-e râpé ou pilé en poudre. Ayant bien 
remué le tout , fi vous avez par produit 
fix pintes de liqueur, tant jus qu’eau- 
de-vie & fucre, vous y ajouterez deux 
onces d’amandes ameres concafiees, qua¬ 
tre clous de girofle, deux gros de canelfe, 
un demi-gros de macis, autant de poivre 
blanc : fi vous avez une plus grande quan¬ 
tité de liqueur, ne manquez pas d'aug- 
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ïiienter les dofes de ces derniers ingr^ 
dientSjtoujouTseri proportion. . 

L’infufion préparée , bouchez vos 
cruches d’un bouchon deliege, qui entre 
à force, cpuvrez-Ie d’une feuille de par¬ 
chemin mouillée & pliée en double, 
aiTurez-îa d’une bonne ficelle , & placez 
vos cruches, conditionnées de la forte , 
■au foîeii, pendant fix femaines ou deux 
mois ; ayez grand foin de les remuer 
exaéiemént deux ou trois fois par jour. 
Si vous n’êtes pas preffé , lailTez votre 
; infüfioi>;jufqu’aufcommencementdeNo^ 
vembre , ou tout au moins jufqu’à la 
mi-Gélobre : ouvrez vos cruches, pour 
iors, & paffez par la ehaulTe. 

• -Afpergescpnjîtes^ 

- Ey. Prenezdes plus petites, coupez- * 
les ên: tranch.es faupoudrez- les?avec * 
beaucoup de; fel,<$£; des clous de girofle 
grofliérement ■çonçafîes;.,;:^: cëucbez-les ? 
dans-un pot dé; terre: piombé , faifant 
«ne couche de. fel , puis, une couche ■> 
d’afperges , julques au haut du pot. H 
faut que le premier Ht & le dernier - 
fbient .de feî ; enfuite vous le remplirez - 
de bon vinaigre, & vous tiendrez le pot 
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bien fermé. Lorfque vous en tirerez, il 
faut que ce foit avec une cuiller-d’ar- 
gent ou de bois, & non pas de fer ; pre¬ 
nez garde aufS que la main ne touche 
le vinaigre : ou 

Otez le dur de vos afperges , & après 
leur avoir feit prendre un bouillon avec 
eau , fel & beurre , remetcez-ies dans 
l’eau fraîche; enfuite retirez-Ies, laiflèz- 
ies égoutter, & les mettez dans un pot, 
avec clous de girofle entiers, fel, citron, 
vert, & moitié eau , moitié vinaigre, 
couvrez-les d’un linge en double, & 
par-defTus deux ou trois doigts de beurre 
fondu ; ferrez-Ies dans un lieu tempéré: 
vous pourrez vous en fervir en la ma¬ 
niéré ordinaire, comme fi elles étoient 
nouvelles : ou 

On les garde toutes crues pendant 
cinq ou fix jours , afin qufelles fe fanent, 
après quoi on les étend dans un vaifîeau , 
& on les couvre de faumure & d’huile, 
ou de beurre. 

VindeCerifcs, 

88 . Prenez une grande quantité de 
cerifes bien mûres , n’en admettez au¬ 
cune qui ne le foit parfaitement, fans 
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cependant l’érre trop ; ajoutez le tiers de 
framboifes ; ôtez de tous les fruits ce 
qu’ils pourroient avoir de vert, de moifi 
ou de gâté , jettez le tout dans une petite 
cuve, ou dans un baquet de grandeur 
raifonnable , & qu’il foit garni par bas 
d’un robinet; écrafez vos fruits, comme 
on écrafè le raifiitdans la cuve, couvrez 
votre baquet d’un linge , & laiflèz vos 
fruits en repos pendant quelques jours, 
ils ne tarderont point a fermenter. Si 
la fermentation vous paroît trop lente, 
foulez & refoulez encore une ou deux 
fois tout au plus, immanquablement la 
fermentation fera excitée, autant qifil 
fera néceflàirè ; ûites attention feule - 
ment, que fi là température de l’air eft 
confidérabîement chaude, il faudra pla¬ 
cer votre baquet dans la cave, ou dans 
un lieu équivalent : au défaut de cette 
précaution , vos fruits pourroient bien 
tourner à l’aigre, & tout feroit perdu. 

Auffi-tôt que la fermentation exhalera 
une odeur vineufe & agréable , il fera 
temps de tirer votre vin ; vous en rem¬ 
plirez un petit tonneau , ou de grandes 
cruches ; & , afin de ne rien perdre, vous 
pourrez preflurer votre marc, comme 
©n prelTure celui des raifîns. Votre vin 
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<kant dans des vaiflèaux convenables, 
gardez-vous de bien les boucher: quand - 
vous verrez qu’il ne travaille plus que 
foibïement, couvrez l’orifice de vos vaif- 
féaux avec des feuilles de vigne , que 
vous recouvrirez encore avec du fable 
de riviere vous laiiîèrez les chofes en 
cet état jufqu^à la fin de fété , ou vers 
la mi-automne: alors fous-tirez votre vin 
■& le mettez en bouteille. Si vous voulez 
faire encore mieux, contentez-vous, à 
la mi-automne, de bondonner vos vaif- 
feaux, réfervant le fous-tirage au mois 
de Mars ou d’Avril , vous ferez fur 
alors d’avoir un vin bien féparé de fa lie, 
d’une couleur charmante & d’un goût 
délicieux. 

Manière de faire la foupe au lait de beurre, 
à la façon d'Ècllande. 

89. Mettez de la mie de pain dans le 
lait de beurre , & fàites-îes bouillir en- 
femble , remuez bien la mie avec une 
cuiller de bois , afin qu’elle s^imnibe. 

Si la bouillie devient trop épaifîè, ajou- 
tez-y de nouveau lait de beurre, & faites 
toujours bouillir ; vous mettrez dans 
un linge une pincée d’anis. La mie étant 
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bien cuite, ajourez-y un morceau de 
beurre frais, ou de la crème de laie doux. 
On peut aufli y mettre une poignée de 
raifins de Corinthe. 

Four faire F Eau de cerifes, ^u’on nomme 
Kirch-walTer. 

90. Pour bien faire cette eau, vous 
prendrez une très-grande quantité de 
cerifes ou de merifes ; ces dernieres font 
toujours préférables : vous les ferez fer¬ 
menter comme on fait pour le vin de 
cerife. La fermentation étant à fon point, 
fourniffez-vous d’un grand alambic à 
eau-de-vie , garni de fon ferpentin & 
de fon réfrigèrent ; vous jetterez, pêle- 
méle , m.arc & jus dans la ciicurbite, 
que vous emplirez jufqu’aux deux tien , 
& pas plus. Vous diftillerez au feu ou¬ 
vert & au fort filet, jufqu’à ce qu’il ne 
forte que du phlegme, ce que vous con- 
îioîtrez en verfant lentement de la liqueur 
derniere fortie, fur la tête de more de 
l’alambic ; & en préfentant à la.vapeur 
un papier allumé, fi le feu prend, con-' 
tinuez la diftillation; s’il ne prend pas, 
concluez qu’il n’y a que du phlegme ; il 
faudra par conféquent démonter l’alara^ 
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bic. Jettez , comme inutile, ce qui fe 
trouvera au fond , & remplifîèz-le de 
nouveau jufqu’au tiers ; recommencez à 
diftilier, & réitérez la même opération, 
tant qu’il vous réitéra quelque chofe de 
votre fermentation ; recueillez alors tout 
ce que vous aurez extrait d’eau fpiri- 
tueufè , elle fera chargée de beaucoup 
de phlegrne. Pour la^ rectifier , vous la 
verferez dans la cucurbite d’un alambic 
ordinaire , & vous diftillerez au filet mé¬ 
diocre , vous aurez alors ce qu’on appelle 
proprement du Kitch-wajjkr. 

Maniéré défaire la Biere. 

91. On prend de l’orge , on la met 
macérer dans de l’eau, pour enlever de 
fon écorce certaines particules qui s’en 
détachent aifément, & que l’on fuppofe 
capables de gâter la biere. Cette opé-» 
ration peut durer quelquefois cinq ou fîx 
jours. On change d’eau , une ou deux 
fois chaque jour. Durant ce temps , le 
grain fe renfle beaucoup & fe difpofe à 
germer : sfil ne germoit pas , la -biere 
s’aigriroit bientôt. Pour le faire germer, 
on le mec tout humide en plufieurs tas 
fur le plancher , il ne tarde pas à s’y 
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échauffer : c’eft pourquoi il faut le re¬ 
tourner fouventj pour en tempérer la 
chaleur. S’il n’y avoir pas une chaleur i 
fufHfanre , il faudroit grofîir les tas. On 
laifîè ainfî le grain, jufqu’à ce que Tes 
germes aient au plus fix lignes de long, 
& qu’il ait pouffé trois ou quatre racines 
de même longueur. On arrêté alors la 
fermentation , en fàifant fecher le grain 
dans de grands fours, ou à l’air, fi c’efl: 
durant la chaleur de l’été. Par ce moyen, 
îes racines & le montant fe mettent en- 
poudre , & s’en vont lorfque l’on vanne' 
& tamife. Si on laiffoit la fermentation 
durer plus long-temps , la biere auroit 
un goût de brûlé. Enfuite on réduit le 
grain en poudre groffiere, par un mou¬ 
lin , alors il prend le nom de drecJic. 

On y mêle alors de la fleur de hou¬ 
blon , pour donner de la force & du 
goût à la biere. Après cette préparation, 
l’on ajoure trois fois autant de grain non 
germé, & moulu aufîi groffiérement; 
on verfe fur le tout de l’^au à demi 
bouillante , & enfuite de la froide ; ou 
bien on fait bouillir tous îes ingrédients 
dans l’eau, en y ajoutant autant de levûre 
qu’il eft, nécefîàire , & remuant long¬ 
temps à force de bras., a’vec unjnflru- 
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meiît particulier ; puis- on verfe la li¬ 
queur dans différents vaiflèaux, pendant 
qu’elfeeft chaude. Enfin on couvre avec 
foin les vaifîèaux qui contiennent ces 
matières , jufqu^à ce que les vapeurs 
qui s^en éîevent faflènt fentir une odeur 
vineufe , fubtiîe & pénétrante. Alors 
1.1 biere eft faite , & on la garde dans 
des tonneaux qu^on met dans la cave. 

L’infirumentdont on fe fert pour braf- 
fer, efi quelquefois une limple perche 
de fix ou fept pieds de long , qui a un 
morceau de bois ou une douve au bout: 
on le nomme brajjoir. Alors on com¬ 
mence à travailler le grain dans l’eau , 
avec une efpece de pelle de fer ou de 
cuivre, nommé fourquet ; le milieu a 
deux grandes.ouvertures longitudinales: 
puis on prend la vague, long inftrumenc 
de bois, terminé par trois fourchons , 
dont chacuneft traverfé horizontalement 
de plufieurs chevilles. 

Autre méthode : on met la drechô 
dans une chaudière , avec une fuffifante 
quantité d’eau ; & orr les laifîè bouillir 
jufqu’à ce que feau fe foit chargée de 
toutes les parties du grain qui peuvent 
s’y dilîbudre , ou du moins de toutes 
celles dont cette quantité d’eau eft ca- 
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pablé : car on retire l’eau , quand on la 
vôit bien cîiargée, & on y en remet 
d’autre ; ce que l’on fait jufqu’à trois fois, 
fl le grain n’eft pas antérieurement épuifé 
par fa féconde. . 

Avant de laifler fermenter îa liqueur, 
on y jette du houblon , pour lui donner 
une'Iëgere amertume, pour que la bieré 
puifîè fe garder plus long-temps, & que 
fa fermenration dure davantage.. Quel¬ 
ques-uns font fêuîernenc infufèr le hou¬ 
blon aveck liqueur encore chaude,afin 
de ne pas perdre ce qu’il y a de volatil : 
mais cela rend îa biere trop fumeuiè, 
& par cette raifon il vaut mieux les faire 
bouillir enfembîe, Ainfi il pourroit étre 
également avantageux, pour la fin qu’on 
fe propofe , de lubftituer au houblon 
quelqu’autre plante amere. 

La décoction étant devenue claire , on 
y verfe quelquefois de la levure, que 
l’on mêle bien avec elle , &,î’on jette le 
tout dans un vaifîèau convenable; d’au¬ 
tres attendent, pour mettre la levure, 
que îa biere foit entonnée ; ils mêlent 
bien le tout, & la laiflent aînfî fermen¬ 
ter fans y toucher davantage. 

On doit obferver , de choifir du 
graia qui foie nouveau & bien mûrj 
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afin qu’il renfle mieux dans l’eau , & 
qu’il germe plus promptement ; 2.° de 
ne pas mettre la levure tandis que la 
liqueur æA: encore chaude , cela ralenti^- 
roit ou détruiroit même fon acflion. Il 
ne faut pas auffi que la liqueur foit abfo- 
lument froide, fur-tout en hiver, parce 
que la levure n’agiroit que lentemenr. 

En général il vaut mieux que la fer¬ 
mentation fe faflè avec une forte de 
lenteur, qu’avec trop de précipitation, 
principalement fi l’on'veut que la liqueur 
foit forte & de longue durée. 4° La 
biere fe gonfle prodigieufement durant 
fa fermentation ; la grande quantité de 
parties mucilagineufes dont elle eft 
remplie, fe développent fans fe divifèr. 
Plus la fermentation eft parfaite, mieux 
ce développement fe fait, & c’eft d’où 
dépend le plus ou le moins de qualité 
de la biere ; l’écume que la biere jette 
en fermentant , eft ce qu’on -nomme 
kvûrc. ' _ 

Autre méthode : après que l’orge aura 
trempé durant quatre jours, mettez-Ia 
dans un grand chaudron avec le tiers 
de fon , par proportion à la quantité 
d’orge , & autant de livres de firop de 
fucre qu’il y a de boiflèaux d’orge. Sur 
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fîx boiffèaux , verfez environ quatre^ 
vingc pintes d’eau , mefure de Paris; 
fai res b ou iil ir le tou t pen dan tdeiixheu res. 
Quand l’eau commence à bouillir, jettez- 
"y fix onces de houblon* ; lorfque le tout 
, aura bouilli encore deux heures, vous 
pafierez la liqueur par un tamis, & l’en¬ 
tonnerez toute chaude ; remettez en fuite 
trente pintes d’eau fur le marc , faites- 
les bouillir une heure ; paffèz la décoc^ 
tion , & en rempliflez le tonneau. H 
ftut en réferver un demi-feptier, dans 
lequel vous diflbudrez fix onces de levure 
de biere ; vous, verlerez le tou t dans je 
tonneau , que vous ne boucherez que 
modérément, & le mettrez à la cave.: 
vous, pourrez en boire au bout de deux 
jours» 

A Montreuil, en Picardie, pourfaire 
dix muids de biere, on met trois fèptiers 
& demi dVrge moulue , dont chaque 
feptier pefe envirori deux cents livres, 
avec quinze livres de houblon , & oa 
feit bouillir le tout durant vingt-quatre 
heures» • 

Four conférver Ta Biere plüjîeurs années. 

■ 92,. Mettez fur chaque barrique ua. 

démi-fêptiej' d^’efprit de vin». 
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Vour raccommoder la Biere gâtée. 

9;. Méîez de la levure avec les refies 
4e ce qui a fervi à faire de la biere 
forte, & laiflez quelque temps ce mé¬ 
lange devant le feu, puis fervez-vous-ea 
pour renouveller la fermentation de la 
biere. Au défaut de levûre de biere, 
x)n peut fe fervir de miel, de fucre, de 
levain ou de mélafiè. Lorfque la levûre 
elle-même vieillit, il faut y mêler un 
peu de fleur>de farine, de fucre, de fely 
& de biere chaude , ou fimplement de 
Feau chaude & du fucre. 

Ratafia de Cajjis. 

94. Prenez dix livres de cafiis bien 
mûr , épluchez-le grain à grain , écra- 
fez-le dans une grande terrine , après 
quoi vous le jetterez ainfi écrafé dans 
une cruche ; ajoutez neuf pintes d’eau- 
de-vie , & pour chaque pinte, fix onces 
de fucre râpé : fi yous le voulez , vous 
pouvez, ajouter quelques clous de girofle ,. 
& un peu de canelle , mais très - peu, 
L’aromateparticulier du cafiis ne fe marie 
pas facilement. Vous expoferez votre 
F 6 
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infufion au foleil, pendant deux mois i 
après lefqueîs vous paflèrez par iachauflè i 
& vous aurez une liqueur charmantepour 
la couleur , bien veloutée , bien moel- 
leulè , & d’uu goût délicieux pour ceux 
qui l’aiment. 

Tour faire des Bifcotins, 

/ 9'). Il faut faire cuire à la plume une 
demi-livre de fucre, y jetter une demi- 
îivre de farine ; remuez promptement 
pour en faire une, pâte , & ne .la plus 
'mettre fur le feu ; puis la dreflèrfur une 
râble ou fur une planche , avec un peu 
de fucre , la parer promptement, la 
piler dans le mortier avec un blanc d’œuf, 
un peu de fleurs d’orange , bien incor¬ 
porer le tout, fans y ajouter de fucre, 
& en feire une pâte ferme : vous les 
mettrez en petites boules. Ayez enfüitè 
une poêle d’eau bouillante fer le feu , 
jettez-îes dedans ,'ils iront d’abord au 
fond, & quand ils reviendront deifus, iî 
faudra les lever avec une écumoire , les 
mettre égoutter, puis les drefîèr fur des 
feuilles de fer-blanc , ou fer du papier ; 
les mettre cuire dans le four , & leur 
faire prendre une belle couleur. S’ils om 
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delà peine à quitter le papier, lorfqu’ils 
lêront cuits , vous mettrez le papier fur 
une fervierte mouillée , que vous aurez 
bien prellee : cehleur fera quitter auili- 
tôt le papier. 

Ratafia de Coing. 

95. Ayant choifî des coings bien 
mûrs & bien parés : vous connoîtrez 
cette qualité à leur couleur ; comme ces 
fruits font toujours cotoneux , vous 
eiTuierez proprement leur duvet avec 
un linge blanc ; fèrvez-vous enfuite 
d’une râpe à fucre pour râper chair & 
écorce julqu’au cceur ou pépins, que 
vous Jetterez comme inutiles. Quand 
vous aurez préparé de la forte une quan¬ 
tité fuffifante de ce fruit , vous le por¬ 
terez à la cave pour le Êire fermenter ^ 
pendant vingt - quatre heures tout an 
plus ; il fendra pour lors un peu l’aigre ^ 
& il fera temps de le prefîèr par un linge. 
Cette expreflion fe fera à grande force* 
pour en tirer tout le fuc. Dans fix pintes 
de ce jus, vous ferez fondre trois livres 
de fucre , que vous mettrez en poudre 
pour faciliter la diflbludon : vous ajou¬ 
terez quatre pintes d’eau-de-vie *. deu x 
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pintes d’erprit de vin, douze clous de 
girofle, une once de canelie & un gros 
de macis. Le mélange achevé, vous bou¬ 
cherez bien lés cruches, & vous les met¬ 
trez en"infuhon dans un lieu tempéré. 

Bifcuiîs communs. 

97. TI faut cafler huit œufs , & les 
battre de même que pour une omelette, 
y mettre une livre de fucre en poudre, 
& à-peu-près autant de farine ; délayez 
le tout jufqu à ce que la pare foit bien 
blanche , & que vous n’y fendez aucun 
pâton. Verlez cette pâte dans d’os moules 
de fer-blanc, formés en quarré long, avec 
des bords relevés pnur contenir la pâte : 
mettez-lës au four , après avoir poudré 
dès bifcuits avec du fpcre ; il faut les 
éloigner de la braife, de peur qu’ris ne 
brûlent r un quart-d’heure fufÊt pouf 
les cuire & leur faire prendre une belle 
couleur. Quand ils feront cuits & tirés 
du four, glacez-lès de fucre en poudre, 
que vous répandrez defFuf, & les ôtez 
de leurs moules, lorfqu’iîs font encore 
chauds J il faut larllèr le four ouvert 
pend_ant qu'élis cuifent la chaleur dok 
être modérée. 
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Ratajia dtAngélique. 

98. Prenez des côtes d’angélique 
dans la fàifbn cfii elle efi: dans la plus 
grande force \ rejettez les feuilles com¬ 
me inutiles, coupez les côtes par quar¬ 
tiers , écrafez-îes grolïiérement dans un 
mortier de marbre, emplilîèz-en une 
cruche jufqu’à moitié , verfez fur cela 
de l’eau-de-vie tant que la cruche 
pourra en contenir , bouchez-la exac¬ 
tement , placez-la au foleil pendant un 
mois. Alors verfez votre infolion dans 
une autre crùche, laiflez-la bien égout¬ 
ter pour ne rien perdre ; ajoutez lîx 
onces de fucre râpé par pinte de li¬ 
queur , un peu de canelle , un peu ds 
macis , le tout avec difcrétion ; remet¬ 
tez votre liqueur au foleil pendant un 
mois, après quoi filtrez par la chauflè. 

Moyen de. garder lu farine fans qiieîle fe 
gâte. 

99. Il ne faut mettre au moulin 
que du bled bien fain & bien lec, puis 
forrer la farine dans une huche ou dans^ 
d’autres vailTeaus, que l’on tiendra dans. 



1-^6 rArt alimmtaivt, ou Mérhode 
un endroit fec. Sur-tout il faut avoir 
foin que cette huche ou les vaiffeaux 
foient bien fermés, de crainte que la 
farine ne s’évente , & qu’il tombe 
quelque chofe de mal-propre. En été 
on la mettra dans un endroit frais, 
mais exempt d^’humidité. Il eft à pro¬ 
pos de la remuer quelquefois , afin 
que l’air paflànt au travers, empêche 
qu’elle ne s’attache & qu’elle ne prenne 
un jnauvais goût. 11 y a des Auteurs 
qui confeilîent de jetter parmi la farine 
de la réfine de vieux pins mile, en 
poudre ; d’autres broient du cumin & 
du fel en égales portions, & en font 
des mafiès feches , qu’ils mettent dans 
la farine ; la farine faffée & féparée du. 
fon fe cônferve auffi mieux que quand 
ils font mêlés , parce que le fon eft 
fujet .à -s aigrir. " La bonne qualité de 
grains influe eflèntieîlement fur la per- 
fe( 5 tion de la farine. On a obfervé que 
de la farine bien blutée, puis mife & 
très-foulée dans un baril bien fec, que 
l’on ferme enfuite exaêtement, fe con- 
ferve plufieurs années, même fur mer, 
fans qu’on foit obligé de la rernuer. 
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Fow confcrver Us Fcves. 

100. Il fiut les cueillir quand elles 
font parfaitement mûres , c’eft-à-dire 
lorfque la goufîè commence à noircir. 
Les ayant tirées de la gouflè , ôtez-îeur 
auffi la robe , & faites fécher les feves 
dans cet état, enfilées en chapelet, 
d’abord à l’ombre pendant quelques 
jours, puis, foit au foleil, foit en l’air, 
dans une chambre, foit fur une claie, 
dans un four, après qu’on en aura tiré 
le pain ; & prenez bien garde qu’il ne 
leur refte aucune humidité : après quoi 
vous les enfermerez dans un lieu fec. 
Lorfque vous voudrez les apprêter , fi 
c’efl au printemps , vous pourrez y 
ajourer un peu de fleur & de feuilles 
de feves nouvelles , pour mieux leur 
en donner le goût;'vous pourrez auffi 
mettre fur le bord du plat quelques- 
unes de ces fleurs. Avant de fricafîèr 
les feves , il faudra leur donner un 
bouillon dans l’eau. 

Eau de Framhoife. 

101. II feut prendre une livre de 
framboifes & les écrafer dans une pinte 
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d’eau , avec cinq onces de fucre :'il ny 
faut point de citron. Le tout étant bien 
mêlé , vous le paflèrez à la chaude , le 
ferez rafraîchir & le donnerez à boire. 

Ratafia dlAnis. 

102. Pour faire un ratafia commun-, 
concaflêz une demi - livre d’anis vert, 
un quarteron de coriandre , une demi- 
once de canelle de un gros de macis; 
mettez le tout en infulion dans neuf 
pintes d’eaui/ie-vie, pendant un mois; 
vous aurez foin de fucrer votre li¬ 
queur , avant de boucher votre cruche:' 
fix onces de fucre pour chaque pinte 
d’eau • de - vie fudifent ; vous cafferez 
votre fucre par morceaux gros à peu 
près comme le poing. Vous tremperez 
chaque morceau dans de l’eau com¬ 
mune , en le retirant tout de fuite , & 
vous le jetterez bien imbibé d’eau dans 
ia cruche à infifion : un mois après 
padèz votre ratafia par la chaude. 

Compotes de Framhoifes. 

T03. Mettez line demi-livre de fucre 
dans une petite poêle à confiture , oh 
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un poêlon ; faites-Ie cuire en plume, 
puis jetîez-y promptement une livre 
de framboifes bien épluchées & bien 
entières : vous ôterez aufîi-tôt la poêle 
de deffiis îe feu , & la îaifîèrez repofer 
un peu de temps : après quoi vous 
remuerez doucement les framboifes 
avec la poêle , & leur ferez enfuite 
.jetter un bouillon , h vous voulez , 
puis vous laifïèrez refroidir , & les fer- 
virez ainfi. Les framboifes demeureront 
entières, & la compote fera belle & 
bonne. Pour qu’elle foie plus parfaite, 
n’oubliez pas de bien écumer avec ua 
papier ou une cuiller. 

'Eau. des Sept-graines. 

104. Prenez femences d^anis , de 
cumin , de carvi, de fenouil, de perlil, 
d’ammi & d’amome , de chacune deux 
onces ; pilez ces graines dans un mor¬ 
tier , mettez-les infufer pendant fix fe- 
maines dans neuf pintes d’eau-de-vie, 
ajoutez fix onces de fucre par pinte , 
ayez foin de le caffer par morceaux 
gros comme le poing, & de tremper 
chaque morceau dans l’eau commune , 
avant de le jetter dans l’eau - de - vie. 



T 40 V Art alimentaire i ou Méthode 
L’infufion faite, pafîèz votre ratafia par 
Ja chauffé : pius ü fera gardé, meilleur 
il deviendra. 

Confiture de Framboifes liquide. 

105. Prenez quatre livres de fram¬ 
boifes bien épluchées , les plus fèches 
& les moins écrafées que vous pour- 
. rez, puis quatre livres de fucre , que 
vous ferez cuire à la grofîe plume ; re¬ 
tirez enfuite la poêle de defTus Je feu , 
& mettez les framboifes doucement 
dans le fucre , de peur qu’elles ne fe 
rompent: comme elles font faifies par 
le fucre cuit, elles fe confërvént plus 
entières. Vous les remuerez un peu; 
Jk. lorfqu’elîes auront jetté leur fuc, 
vous les remettrez fur le feu , pour 
achever de les cuire promptement-; 
jufqu’à ce que lé fyrop foit fâh: ou 
Prenez des framboifes qui ne foient 
pas trop mûres, ôtez-en la queue & le 
bouton blanc qu’on tire ordinairemeTat 
du dedans du fruit : mettez les frara- 
boifes dans une terrine ; faites, cuire du 
fucre à lâ plume , & mettez le tout 
dans une étuve, ou un lieufec, pendant 
un demi jour; fàites-les enfuite'bouillir 
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à feu médiocre Jufqu’à ce que le fyrop 
foit cuic à perle. 

Ratafia dEau de noyau. 

io6. Prenez une livre de noyaux d’a¬ 
bricots ; s’ils font de l’année, vous ne les 
concaflèrez point, s’ils font plus vieux, 
vous les concaflèrez très-grofliéremenr. 
Prenez bien garde de ne point les piler, 
-votre liqueur deviendroit laiteufe à ne 
pouvoir plus être clarifiée. En parlant de 
noyaux, nous n’enten dons que l’amande 
dépouillée de fon bois. Mettez-les infufèr 
dans neuf pintes d’eau-de-vie, ajoutez 
une demi-once de racine d’angélique, 
une demi once de canelle,une pinte d’eau 
de fleurs d’orange, & fix onces de fucre. 
par pintes d’eau-de-vie. Notez qu’il faut 
cafler le fucre par morceaux, le trem¬ 
per dans de leau commune , & le reti¬ 
rer fur le champ pour Je jetter dans 
votre infufion : vous la ferez durer fix 
femaines. Après ce temps pafîèz votre 
liqueur par la chauflè , & vous aurez 
un ratafia très-agréable. 
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Maniéré de }>îanchir ou placer les Fram- 
hoifes. 

107. Mettez-îes dans un plat ou une 
terrine , avec du fucre en poudre , du 
Jus deframbûife ; & , fi vous le voulez, de 
Teau de fleurs d’orange ; remuez-Ies 
doucement avec une cuiller ; lorf- 
qu’eiîes feront couvertes de fucre, vous 
les mettrez fur un papier defius un 
tamis, ou une. corbeille , puis vous les 
expoferez au foleil ou devant un feu 
clair, en forte qu^elies fentent feulement 
un peu la chaleur , afin qu’elles puifient 
fe fécher. 

B.atafia de Genievre. 

108. Concaflëz une demi-livre ou 
trois quarterons de baies de gerikvre 
bien choifies , mettez-les en infufîoa 
dans neuf pintes d’eau-de-vîe ; ajoutez 
deux onces de canelle , douze clous 
de girofle , deux gros de macis , un 
d’anis, un gros de coriandre, une de¬ 
mi-livré de fucre par pinte d’eau-de- 
vie , que vous ferez fondre fur le feu 
dans deux pintes d’eau de fontaine : le 
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firop fait , vQrfez-ls dans votre cruche 
avec tout ce qui fera en infufîon-; bou¬ 
chez promptement fbn orifice , & 
placez-la au foleii, ou à une chaîeur bien 
tempérée , pendant fix feraaines, après 
quoi pafifez votre ratafia par la chaufiè , 
il fera fait. 

B if cuit de Gênes. ^ 

109. Prenez une livre de farine, 
quatre onces de fucre & autant de co¬ 
riandre & d'anis que vous jugerez à 
propos, ajoutez-y quatre œufs , met¬ 
tez le tout dans une quantité fuffifante 
d’eau tiede , formez-en une pâte, puis 
un pain, que vous ferez cuire au four. 
Lorfqufil fera cuit, vous le couperez 
en cinq ou fix tranches, que vous ferez 
recuire au four. 

Scuba. 

110. Faites infufèr dans fix pintes 
d’eau dé-vie deux onces de fafran, une 
once de baies de genievre , une once 
d’anis, une oiice de coriandre , une 
once de canelle, deux, gros de racines 
d’angélique un gros de macis, huit 
clous de girofle, douze jujubesr ; con- 
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caÛez routes ces droges, ajoutez une 
demi-livre de fucre par pinte d’eau-de- 
vie ; concafTez le fucre par morceaux, 
trempez chaque morceau dans l’eau 
commune, avant de le jetter dans Tin- 
fufion ; bouchez bien la cruche, placez- 
la dans un lieu tempéré , remuez-Ia 
fbuvent. Au bout de trois fèmaines, 
voyez fi vôtre fucre efl: entièrement 
fondu : s’il ne l’efl: pas, vous l’écrafe- 
rez en l’émiétant dans la main ; goûtez 
fi votre liqueur efi fuffifammeutfucrée; 
fi vous appercevez un défaut dé fuere, 
füppléez par une addition nouvelle ; 
& fi la teinture de fafran vous paroît 
maigre & trop peu épaiflè » ajoutez-ea 
encore une demi-once pour la renforcer, 
remettez le tout en ^ infufion pendant 
trois autres femaines, après quoi paflèz 
votre fcuba par la chauflè : une feule 
fois fuffira; Le fcuba eft bon dans des 
indigeftions , il convient pour la poi¬ 
trine ; il eft de plus hifiérique, cordial 
& carminatif. 

Bifcuits de Savoie. 

111. ITfaut prendre quatre csuê frais, 
bien fouetter les blancs à . part dans 
une terrine, & lorfqu^ils feront bien 
montées, 
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montés , y jetter les quatre jaunes, puis 
y mettre une demi-livre de fucre en 
poudre & battre le tout avec une fpa- 
rule de bois faite en forme de palette 
qui n’a qu’un côté. Lorfque vous aurez 
bien battu les œufs & le fucre, vous 
mettrez une ou deux pincées de citron, 
que vous aurez fait fécher fur une 
affiette devant le feu , ou fur la cendre 
chaude, ou bien un peu d’anis en pou¬ 
dre , ou de l’écorce d’orange de Por¬ 
tugal bien râpée. Avant de le dreflèr, 
vous y mettrez un quarteron & demi 
de bonne farine , que vous mêlerez , 
battrez & incorporerez avec la pâte 
d’œufs & de fucre : puis vous les dreiîê- 
rez dans la forme qu’ils doivent avoir 
& les glacerez de fucre en poudre , 
afin de les empêcher de couler & de 
s’étendre fur le papier. Faites-les cuire 
dans un four à maflè - pain, four k 
Pâtifller ou four à cuire du pain , & 
jettez le dedans d’un fagot dans un des 
côtés du four pour le réchauffer. Après 
l’avoir bien balayé , il faut mettre vos 
feuilles, ou demi-feuilles dans le four; 
mais avant de les enfourner, de l’autre 
çôté du four , vous mettrez un petit 
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morceau de bois fec allumé, pour don¬ 
ner de la couleur aux bifcuits. 

"Katafia de Cédrats. 

^ Il2. Prenez trois gros cédrats, ou 
quatre moyens , levez - en les zeftes, 
metrez-les en infufion dans fix bouteilles 
d.’eau-de-vie ; ajoutez fix à fept onces 
de fucre par pinte : vous ferez fondre 
votre fùcre dans un peu d^eau, avant 
de le jetter dans la cruche. Faites durer 
rinfiifion deux mois^ pafîèz votre li¬ 
queur par la chauffé ; vous ferez furpris 
de la bonté & de la beauté de votre 
î^atafia , fur-tout fi vous vous donnez la 
peine de le teindre en rouge. 

Bifcuits dAmandes ameres, 

113. II faut prendre trois quarterons 
•d’amandes ameres & un quarteron 
d’àmandes douces ; faire bouillir de l’eau, 
la retirer du feu , mettre les amandes 
.dedans, les remuer avec une écumoire, 
-puis voir fi elles fe pelent bien ; les 
•ayant pelées , les mettre dans l’eau 
fraîche, les lailTer égoutter, les pilei^ 
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SUiIî fin que de la farine ; avoir loin 
en les pilant de les arrofèr une fois ou 
deux avec une petite cuillerée d’eau, 
de peur qu^elîes ne tournent en huile: 
lorfqu’elles feront bien pilées , prendre 
ie jaune de huit ou neuf œufs, que l’on 
fouettera comme ceux du bifcuit de 
Savoie ; délayer la pâte d’amandes par¬ 
mi ces blancs d’œufs, avec deux livres de 
fiicre en poudre, & remuer le tout en- 
femble. Il ne faut pas que la pâte foit 
aufli liquide que celle du bifcuit de 
Savoie. Vous la prendrez enfuîte avec 
la pointe d’un couteau , la drefîèrez fur 
des feuilles ou demi-feuilles de papier, 
pour la faire tomber & lui faire pren¬ 
dre fa forme. Vous prendrez un autre 
couteau pour la drefïèr , & la faire 
tomber de la grandeur d^un écu, plus 
ou moins ; y tamiferez un peu de fucreen. 
poudre pour la glacer ; puis forez cuire 
dans le four, que vous aurez préparé de 
la maniéré qu’il a été dit pour le bif¬ 
cuit de Savoie. Vous pouvez régler Sc 
n’en faire que la quantité que vous en 
voudrez, & prenez garde que le four 
ne foit ni trop chaud ni trop froid. 
Vous en pouvez faire de même avec 
des avelines & des piftaches ; mais il 
G Z 
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faut mêler des amandes douces avec 
les piftaches. 

Pêches à T eau-de-vie. 

Il4. Choifîfîcz foixante pèches, 
belles , bien colorées ; faites attention 
qu^il ne faut pas qu’elles foient tout- 
à-feit mûres : ce fruit eft ordinairement 
chargé de duvet, il faudra l’ôter , en 
vous lèrvant d’une brofïè molle ; vous 
i’efluierez enfuite avec un linge blanc , 
& enfuite vous fincifèrez de toute fa 
k>ngueur jufqu’au noyau , afin que le 
firop puilîb paffer jufqucs dans Finté- 
rieur. Toutes vos pêches étant prépa-^, 
rées de la forte, faites fondre fur le feu 
quatre livres de fucre dans trois pintes 
d’eau , vous aurez foin de le clarifier 
avec du blanc d’œuf; c^efl: - à - dire, 
quand le firop fera prêt dé jetter fon 
premier bouillon, vous y jetterez le 
blanc d’un œuf bien battu & prefque 
réduit en moufle ; remuez bien votre 
firop avec l-écumoire, peu-à-peu le 
blanc durcira par la cuifîbn-, & en dur- 
ciflànt il .attirera & fe chargera de 
toutes les impuretés du fucre. Quand 
vous le verrez furnager , vous fenle- 
verez avec l’écumoire, & vous le jet- 
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ferez comme inutile j votre firop vous 
paroiflànt clair & cuit à la groflè perle : 
vous connoîtrez ce degré de cuiffon 
en laiflànt égoutter l’écumoire fur l’on¬ 
gle de votre pouce ; ü la goutte fe 
foutient d’une forme ronde , fans cou¬ 
ler ni s’étendre beaucoup , le firop 
fera à la groiîè_ perle ; alors placez tou¬ 
tes vos pêches une à une dans la poêle 
à confitures ; remuez - les doucement 
dr en tout fens : cette opération s’ap¬ 
pelle le blanchiffàge. Vos pêches feront 
«enfées blanchies , quand elles com¬ 
menceront à avoir un peu de couleur; 
•alors retirez-les bien vite , de crainte 
qu’elles ne molliflènt en cuilànt trop , 
ce qui les perdroit fans reffburce. A 
mefure que vous les retirerez du blan- 
chiflàge , vous les étendrez fur un 
clayon ou fur un linge blanc , afin 
quelles puiflènt jetter. toute leur eau : 
pour cet effet ayez foin de les pofer 
fur l’incifion. Pendant que votro fruit 
égouttera , achevez de cuire votre 
firop , en le clarifiant une fécondé fois, 
au moyen d’un fécond blanc d’œuf en 
moufle , comme la première fois ; 
c’eft le même procédé. Votre fi^op 
étant écumé & clarifié, laiffez-le cuire 

G 3 
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à la forte plume. Vous connoîtrez îe 
degré de cuixTon en pafTant l’écumoire 
par la poêle , & en le îecouant vive¬ 
ment en Fair. Si vous voyez partir le 
fucre en forme de plume, le firop fera 
bien ; alors retirez la poêle du feu. 
Pendant que îe firop refroidira, arran¬ 
gez vos pécbes bien égouttées dans un 
bocal, ou bouteille à large ouverture. 
Quand le firop fera prefque froid, vous 
y mêlerez fix pintes de bonne eau-de- 
vie, & vous verferez ce mélange fur 
vos pêches , précédemment arrangées 
dans le bocal : d’abord vous les verrez 
flotter dans la liqueur , mais infenfible- 
ment le fucre & l’eau-de-vie les péné¬ 
treront , alors vous les verrez fe pré¬ 
cipiter eu fond du bocal : c’eft à cette 
marque que vous connoîtrez quelles 
font bonnes à manger. . 

Prunes Claudes à Veau-de-vîe. 

11^. Choififfez cent cinquante de ces 
prunes : tâchez, de les cueillir vous- 
même, pour être fûr qu’elles n’ont point 
été beaucoup maniées ; obfervez qu’il 
ne faut pas qu’elles foient mûres ; vous 
les efluierez légèrement avec un linge 
blanc ; vous les piquerez tout autoui: 



pour préparer Us aliments. i 
avec une épingle ; vous les mettrez 
tremper quelques heures dans l’eau 
fraîche , avec un filet de vinaigre ; cet 
acide leur conlerve un œil vert brillant 
qui fait plaifir ; faites-les paflèr au blan- 
chiflàge, c’eft-à-dire, dans un firop k 
demi fait, & formé de deux livres de 
fucre & deux pintes d^eau. Pendant 
qu’elles égouttent, achevez votre firop 
à la forte plume ; retirez-le du feu , 
verfez-le dans une terrine verniflee, 
placez-y vos prunes: elles y féjourne- 
ront vingt-quatre heures , pour leur 
faire prendre fucre , après quoi vous 
Je? retirerez ; vous les mettrez encore 
égoutter : le firop fera remis dans la 
poêle à confiture , & fur le feu ; ayant 
acquis le degré de cuiflbn, qu’on nomme 
à la forte plume, retirez - le du feu , 
& pendant qu’il refroidira , arrangez 
vos prunes dans le bocal qui leur eft: 
defiiné : le firop étant froid, ajoutez 
quatre pintes d’eau-de-vie , & verfez 
le mélange fur le fruit. 

Poires confites pour compote. 

ii 6 . Pour confire les poires, vous 
les mettrez dans un pot de terre neuf, 
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puis vous y mettrez du fucre ( un bon 
quarteron pour une demi - livre de 
fruit ; ) la moitié d’un demi-feptier de 
bon vin rouge , & de l’eau jufqu’à ce 
que celles d’en haut trempent ; vous les 
couvrirez du couvercle , & les ferez 
bouillir â feu médiocre , les remuant 
de ternps en temps, pour ne les pas 
laifler s'attacher au pot : quand elles 
feront à demi-cuites , vous y mettrez 
de la canelle & du clou de girofle, & 
achèverez de les faire cuire à petit feu, 
jufqu'à ce que le flrop foit aflèz fait 
à votre volonté. 

Pour les fervir , vous les rangerez 
proprement en rofe fur une affiette, 
îe flrop étant un peu refroidi, vous le 
verferez par - defTus, afin qu’il arrofe 
votre fruit de tous les côtés. 

Autres poires confites , pour refier confi-^. 
tares liquides. 

117. Prenez des poires qu’on nom¬ 
me bîanquets , rouflelets ou oranges , 
peîez-,îes proprement, ôtez-leur la tête, 
laifîànt la queue entière , & ratifiez les 
petites ; coupez les plus grofiès par 
moitié jieur ôtant le milieu & ne laif- 
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fknt qu’un bout de la queue. A mefure 
que vous les pelez , jettez-les dans l’eau 
fraîche, de peur qu^’elles ne noircifîènr. 
Après cela faites - les un peu bouillir 
pour les rendre plus faciles à cuire & à fe 
charger de fucre ; puis tirez-Ies à l’eau & 
mettez les égoutter fur une claie.Ceîa fait, 
pelèz-Ies, & mettez au moins autant de 
livres de bon fucre qu’il 5r aura de livres 
de fruit : vous calîèrez le fucre, en forte 
que le plus gros morceau n’excede pas 
en grofîeur une châtaigne. Vous mettrez 
le feu dans la poêle , & poudrerez la 
fucre par - deffus , y jettant un peu 
d’eau pour aider feulement à le fondre. 
Après cela vous mettrez la poêle fur le 
feu &: maintiendrez le fruit le plus pro¬ 
prement que vous pourrez , de ma¬ 
niéré que le bouillon furnageant con¬ 
tinuellement le fruit, il cuife également 
par-tout. 

Vous aurez toujours l’écumoire à la 
main pour changer le fruit de place & 
écumer ; vous ne leverez la poêle de def- 
fus le feu que quand vous jugerez que 
le fruit fera confit, ce que vous connoî- 
trez par le bouillon, qui s’abaifiànt ne 
fera pas tant d’écume ou de boureiilea 
qu’au commencement, & par les goût- 
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tes de firop que vous mettrez fur une 
afîiette ; Ci elles ne coulent point, alors 
vous tirerez la poêle de delFus le fèu 
& verferez les confitures dans une ter¬ 
rine , de peur que féjournant dans la 
poêle , elles ne . contradent quelque 
mauvais goût provenant du cuivre; 
Vous les laillerez trois on quatre jours 
repofer dans cette terrine, dans un lieu 
qui ne foit point expofé à la pouffiere 
fans les couvrir, afin que toute l’humi¬ 
dité fuperflue s évaporé, & que le fruit 
prenne fucre. Après quoi vous pen¬ 
cherez là terrine ; & s’il y a de l’eau 
qui fumage le firop, vous l’égoutterez, 
puis vous les couvrirez , mettant un 
papier de la rondeur du pot , qur 
touche le firop. Si vous les tro‘uvez 
afîèz cuites du premier coup , après; 
les avoir égouttées, vous vous conten¬ 
terez de les faire chaufîèr, fans lesvui- 
der de fa terrine , en Tes mêlant avec 
l’écumoire ; & étant un peu refroidies ,, 
vous les mettrez dans le pot : ou 
Piquez dans la tête de chaque poire 
im clou de girofle , raettez-les fur le- 
feü dans l’eau , que vous empêcherez 
de bouillir en y verfant de la. fraîcîie- 
de temps à autre, Lorfque vous vous 
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appercevrez que les poires molliront 
un peu , vous les tirerez pour les pe¬ 
ler ; enfuite vous les mettrez dans da 
fucretel qu’il fort de chez le marchand, 
& les Y lailîèrez jetter quarante ou 
cinquante bouillons. Après quoi vous 
les laifîèrez repoler jufqu’au lendemain; 
vous les égoutterez pour les faire cuire 
dans d’autre fucre cuit en firop , ou 
elles feront feulement deux ou : trois 
bouillons ; alors vous les ôterez du fi- 
rop. Le troifieme jour vous les ferez 
encore un peu plus cuire , & le qua¬ 
trième un peu davantage. Après ces 
divers degrés de cuiflôn , on donne dix 
ou douze bouillons> tant au firop qu’aux 
poires , & on les tire pour être gar¬ 
dées dans des pots. L’orange & autres 
poires trop groffes fe coupent par 
quartiers avant d'être confites. 

Il faut fur tout ne point négliger 
d’écumer la confiture , fi l’on veut 
qu’elle fbit belle. Les poires confites 
fuivant les maniérés qui viennent d’être 
indiquées , peuvent aufîi fè garder eîi 
confitures fèches , pourvu qu'après , les. 
avoir poudrées de fucre, on ait foirt 
de les tourner fouvent, afin qu’elles: fe ; 
feçhçnt mieux ; ou ; - . .i ^ 

G é 
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Prenez de poires de roulïèlet, qui ne 
foient ni trop vertes ni trop mûres, 
pelez-Ies bien proprement & les faites 
diftiller dans l^eau , jufqu’à ce qu^elles 
foient cuites. Prenez garde quelles ne 
le foient ni trop, ni trop peu. Vous les 
tirerez avec une écumoire & les jetterez 
dans Feau froide ; puis vous préparerez 
autant de livres de fucre que de poires, 
que vous ne pouflèrez pas à la cuifîbn , 
mais à la confiture de firop un peu fort. 
II ne feut pas qu’il foit tout-à-fait à la 
plume. Vous les mettrez dans ce firop, 
& laifierez jetter huit ou dix bouillons ; 
puis vous le retirerez du feu , les re¬ 
muerez & les laiflèrez refroidir , afin 
qu^elles jettent leur humidité & qu’elles 
prennent fucre. Enfin vous les mettrez 
fur le feu & les achèverez : on peut 
les fervir chaudes. 

Poires au moût ou au vin doux, 

ïi8. Prenez du moût rouge,met- 
tez-y des poires,après les avoir pelées 
& piquées de girofle : coupez en quar¬ 
tiers celles qui font trop groflês. Faites 
bouillir dans un chaudron fur fe feu s 
Îâiffez-Ie confommer jufqu'au tiers, de 
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sépaîffir par ce moyen. Lailîèz-le plutôt 
trop cuire que pas aflèz ; tirez-Ie enfuite 
dans des pots de terre. Il faut être foi- 
gneux d ecumer cette confiture comme 
les autres. On connoît qu’il eft temps 
de la retirer du feu y lorfque le firop^ 
que vous mettez fur une affiette, s’y 
fige au lieu de couler. Avant de le re¬ 
tirer , mélez-y de la caneile & des clous 
de girofle. Si cette confiture vient à fe; 
moifir, pour n’avoir pas été afîez cui¬ 
te , remettez-la fur le feu , laiflèz-Ia 
bouillir, & fa reflêrrez dans vos potsj 
ou bien mettez lés pots dans un fouc 
médiocrement chaud. 

Blanc-manger pour le matin , au lieu ât 
bouillon. 

Il9, Prenez une bonne cuillerée de 
bon Iwuillon de viande, bien dégraifle ^ 
qui foit feit fans herbes & falé modé¬ 
rément ; il fera de plus haut goût , fi 
on y a fait bouillir du vin blanc,, 
comme pour faire de la gelée. Faites- 
le bouillir à petit fèu refpace d’une 
heure ou environ, & le remuez fou- 
vent avec une cuiller, afin que rien ne 
bouille J lorfque le bouillon fèra dimi«-^ 
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nué de moitié ou environ, ajoutez-y 
le lait d’un quarteron d’amandes douces 
inondées & bien pilées, avec deux ou 
trois cuillerées d^eau de rofe ou d'eâu 
commune froide , ou du lait , ou du 
bouillon, que l’on y aura mis peu-à- 
peu en les pilant. Laifîèz encore fur le 
feu le blanc-manger, près d’une heure, 
ou jufqu’à ce qu'il ibit médiocrement 
épais I remuez-le différentes fois avec 
une cuiller. ■ Paffèz-Ie par un linge ou 
par une étamine avec expreffion. Met¬ 
tez la colature dans un poêlon ou dans 
Une écuelîe d’argent , ajoutez - y un 
quarteron , plus ou moins, de fucre en 
morceaux , un brin de canelle ; ( faites 
bouillir le tout enfembîe im bouillon 
ou deux) &, fi vous voulez, du mufc- 
ou de l’ambre gris, un peu d’eau de fleur 
d’orange ou du jus de citron ou orange. 

Ftéparation du. Café non hrûîé. 

120. Prenez un gros de café eh feve 
& bien mondé de fon écorce ; faites-le 
bouillir pendant un demi- quart d’heure 
àü plus dans un demi-feptier d’eau ; re¬ 
tirez enfuitedu feu cette liqueur,qui aura 
pris une belle couleur verdâtre', & aprèÿ 
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ravoir laiflee repoler un peu de temps , 
vous la boirez chaude avec du fucre:» 

Pour confire les pois verts.^ 

121. Ayez un pot de terre , que vous 
remplirez de moitié eau & moitié vinai¬ 
gre , où vous mettrez vos pois verts* 
Couvrez le pot y bouchez.-le bien & 
lorfque vous en tirerez pour les manger y 
trempez-îes dans l’eau fraîche. Il les feut 
cueillir dans leur parfaite maturité ; c’eft- 
à-dire,quand la goufîè commence à bru¬ 
nir , & les ayant écoflës, ôtez la peau qui 
les recouvre. 

Pour fcUre des Pommes tapées ou parées. 

122. Ayant pelé les pommes, pour 
en ôter le cœur ou trognon, on les cou¬ 
pe par moitiés, que l’on met lur des claies 
dans le four, à une chaleur douce. On les 
tape de temps en temps pour les appla- 
tir. Chaque fiais qu’on les tire du four y 
on les trempe dans un fîrop. épais fàit 
avec des pelures & très-peu de fucre. On 
en joint enfuite plufieurs moitiés enfeq^» 
ble, quand elles font piefque cuites,^ 
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Pour faire la Préfure. 

tiy. Prenez la caillette d’un veau, qui 
n’ait jamais eu d’autre nourriture que le 
lait pur ; tirez-en de petits grumeaux de 
lait caillé que vous y trouverez, & que 
vous éplucherez bien, en ôtant les poils 
que le veau a avalé en taitant ou fe Ié« 
chant. Lavez ces grumeaux dans l’eau 
fraîche, à mefure que vous les manierez, 
& lés mettrez dans un linge bien blanc, 
pour les effuyer un peu. Prenez auffi la 
caillette , lavez-la de même , & la raclez 
fort nette ; retournez-la pour y remet¬ 
tre ces grumeaux ; falez-les comme il 
fout , fulpendezletout,& mettez au-def- 
fousun pot pour recueillir l’eau faléequi 
en tombera. Cefl: cette eau qu’on appelle 
préfure. Vous la îaiflerez ainfi travailler 
pendant quelques jours , puis vous vous 
en fervirez quand vous en aurez befoîn. 
Plus on garde la préfure , meilleure elle 
eft , parce que fon acide fe raréfie. 
Quand on veutfe fervir de la préfure , 
on en prend dans une cuiller, on la dé¬ 
laie avec un peu de lait, puis on la jette 
dans celui dont on veut fo fervir pour 
foire les fromages. Ua demi-gros de pré- 
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fure fafüt pour pluûeurs pintes de lait. 

Pour faire la Gelée de pommes. 

12^. II faut prendre une douzaine de 
pommes de reinettes, les couper par pe¬ 
tits morceaux dans une poêle à confire ; 
puis vous y verferez trois ou quatre 
pintes d’eau, & les ferez bien bouillir juf- 
qu’à la rédudion de deux pintes. Vous 
les paflèrez & les preflêrez bien au tra¬ 
vers d^un linge fort, afînai’en tirer tout le 
jus. Sur les deux pintes dedécodion,vous 
mettrez quatre livres de focre , & ferez 
bouillir jafqu^à ce que le tout foit réduit 
en gelée. Pour donner du goût à votre 
gelée , vous pourrez y mettre un jus de 
citron, &, fi vous l’aimez, la rapure d’un 
demi-citron : cela efi: fort agréable. Vous 
pouvez couvrir des confitures liquides 
blanches avec cette gelée ; elle les con- 
fervera, ou vous pourrez faire la gelée de 
pommes à part, en tirant du jus des peaux 
& des trognons, dont vous aurez ôté les 
pépins avant de les mettre cuire. Le tour 
étant bien cuit à l’eau , pafTé à l’étamine 
& bien preffé , vous mettrez dans ce jus 
du fucre en füffifànte quantité ,( ce que 
l’expérience vous apprendra. ).I1 en faut 



7 Si L'Art alimetitaÎTe > ou Méthode 
tnettre plutôt plus que moins, & faire 
cuire cette gelée en bonne confiture , 
remuant inceflàmment ; puis vous la paf- 
fèrez à travers un linge fin & bien tranfi. 
parent , la coulant dans des boîtes pour 
la garder en forme de cptignac , ou fur _ 
desaffiettespour lafervir fur la table. St 
vous voulez, vous couperez de ce coti- 
gnac en petites bandes, pour orner les 
bords de vos plats de compotes. On peut 
vifer à l’épargne & en fervir peu : vous 
les entrelacerez en treüles ou figures de 
ferpenteaux fur des afliettes. Les pom¬ 
mes de courpendu & de reinette fe pè¬ 
lent & fe confient entières ou par moi¬ 
tié, leur ôtant auffi les trognons, & leur 
faifant une gelée avec leurs peaux, com¬ 
me ci-defTus. 

Four blanchir ou placer Us Cerifes. 

12^.11 feut prendre un ou deux blancs 
d’œufs battus avec de l’eau de fleurs d’o¬ 
range , les jetter dans un plat ou terrine, 
avec du fucre en poudre & les cerifes, 
dont on aura rogné la queue jufqu’aux 
trois quarts ; les remuer avec une cuil¬ 
ler , & lorfqu’elles feront couvertes de 
fucre, les mettre fur un papier & fur un 
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tstris GU corbeille, puis au ibleil, ou de¬ 
vant un feu clair , en forte qu’elles fèn- 
tent feulement la chaleur de loin , afin 
qu^elles puifîènt iè fécher. 

P’autres trempent les cerifes dans les 
blancs d’œufs battus, enfuite les pou¬ 
drent de fucre fin , puis les mettent an 
foleil ou à l’étuve. Cette méthode fimple 
peut être la meilleure. 

Cerifes égrenées portatives. 

125 . II fautprendre une livre ou cinq 
quarterons de fucre au plus , que vous 
ferez fondre dans une chopiné d’eau, puis 
quatre livres de cerifes, dont vous ôterez 
la queue & le noyau : mettez votre fucre 
fur le feu, & lorfqu^il bouillira > vous jet¬ 
terez les cerifes , & les ferez bouillir 
promptement trente ou quarante bouil¬ 
lons jc’eft-à-dire , jufqu’à ceque le firop 
foitun peu épaifii. II faut remuer la poê¬ 
le de temps en temps. Lorlqu’elles feront 
faites , vous les tirerez de deflus le feu , & 
les laiflèrez refroidir ; vous les mettrez fur 
un tamis pour les laiflèr égoutter : vous 
en joindrez trois ou quatre enfembîe. 
Tune dans l’autre, pour former comme 
une grofîè çerife , puis vous les laifi 
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ferez fur des ardoifes ou fur de petites 
planches. Après quoi vous y paflerez du 
îucre au travers d’une toile de foie ; vous 
les mettrez dans une étuve, ou dans un 
four, lorfqu’on en aura tiré le pain ; & 
lorfqu’elles feront fecbes d’un côté, vous 
les retournerez , & y mettrez du fucra 
en poudre, comme de l’autre côté. 

Pour attendrir la chair des Animaux. 

127. Le gigot de mouton devient ten-, 
dre, fi otile bat bien fur une table , & 
qu’on y larde queîqües gouflès d’ail vers 
le manche. On en met ordinairement 
deux fecbes dans le ' ventre de Fanimal 
que Fon veut faire rôtir ou bouillir. On 
fait avaler à une volaille vivante un ver¬ 
re de vinaigre, &-on ne la tue qu’un quart 
d^heure après ; on peut la manger tout 
de fuite. 

Pour contre les. Champignons. 

128. Après avoir fricafie les champi¬ 
gnons, on les met dans un pot , ônverfe, 
par-defTus du beurre fondu qui né foie 
guere chaud, & jufqu’à ce qu^l y en ait 
l’épaiflèur d’un travers de doigt, pour les 
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empecher de s’éventer ; trois femaines 
après ou environ , il eft bon de les met¬ 
tre fur le feu pour faire fondre la faufîè, 
& la réparer des champignons, qu^il fau¬ 
dra mettre dans d’autre beurre qui foit 
falé , & qui fumage d’un bon travers de 
doigt, & faire la même chofe de mois en 
moispour empêcher qu’ils ne foient 
gâtés par l’humidité qu’ils jettent, & qui 
les fait pourrir : il les faut garder à la 
cave , ou dans un autre lieu frais. 

Bau de Chapon. 

129, Faites cuire à petit-feu un cha¬ 
pon dans un pot de terre /avec trois 
pintes d^eau.; Le chapon étant cuit, & 
l’eau dirainuéee d’une chopine , vous 
le retirerez fans le preffer. Cette eau en- 
graiflè ,'particuliérement fi on y met 
bo uillir de bonne orge mondée avec le 
chapon;- .M - • i- , 

/Préparation de la P Au de Chocolat.', 

• r^o. LesIndiens^faifoient rôtir les aman¬ 
des de cacao dans des pots de terre, puis 
les ayant mondées de la; peau , : bien 
■^cr^ées èïoyéçâremrè deüxifàeet^. 



•tèS VArtaUmentaîn t ou Méthode 
en formoient des mafîès avec leurs mains* 
Les Européens ont perfedîonné cette 
pratique. On met environ deux livres de 
bon cacao criblé , dans une grande poê¬ 
le de fer, fur. un feu clair, & on les remue 
& retourne continuellement avec une 
grande fpatiile , jufqu’àce que les aman¬ 
des foient allez rôties pour pouvoir être 
mondées facilement. Les ouvriers , pour 
avoir plutôt fait, ont coutume de met¬ 
tre une groflè nappe fur une table , & d’y 
étendre le cacao tout chaud fortant de la 
poêle , puis ils y roulent un cylindre de 
fer, qui brife & détache les pellicules ; 
enfin ils vannent le tout, pour que les 
amandes' foient parfaitement mondées. 
Il eft mieux de prendre les amandes une 
à une pour en détacher la peau avec les 
doigts, afin de rebuter celles qui fe trou¬ 
vent défèélueules: Ce cacao rôti & mon¬ 
dé , éprouve environ un fîxieme de dé¬ 
chet. Après qu’il eft mondé , on le met 
encore griller dans la même poêle fur un 
feii moins vif ; oh le remue làns ceflè 
avee une fpatule , jufqu^à ce qu’il foit 
bien rôti également par-itoût, & qu*il 
ait un goût de rôti agréable., avec une 
couleur fimplenaeht brune : e’eft un art 
«-que dè;;faifirée;point-^:iî'Gn'Jrôiitlf0p 
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amandes,elles perdront toute leur bonne 
qualité , & fi on ne les rôtit pas fuffifam- 
ment, elles confèrvent au goût une cer¬ 
taine rudefle déplaifànte. 

Le cacao pilé à propos , efl: enfuite 
pilé dans un mortier de bronze , de mar¬ 
bre , ou de bois de gayac, qui efi: très- 
dur & coupant, pour former une maflê 
groffiere , qu’on broie enfin fur une 
pierre pour la réduire en poudre im¬ 
palpable. Cette pierre doit être d’une 
nature à réfifter au feu, & d*un grain 
ferme , mais fufceptible de poli. On 
la taille de quinze à dix-huit pouces de 
large fur vingt-fept à trente de long , 
& trois à quatre d^épaifièur, en forte que 
!a furface foit concave d’environ un pou¬ 
ce & demi dans le milieu. On la fixe fur 
un chaffis de bois un peu incliné , puis 
on met au-deflbus un brafier , qui l’é¬ 
chauffant , difpofe les amandes à rendre 
leur huile, tandis qu^on les broie forte¬ 
ment avec un rouleau de fèr , jufqu^à ce 
qu’il rie refte plus de molécules fenfîbles, 
& que tout loit également fin. Ce rou¬ 
leau efl de fèr bien poli, de deux pou¬ 
ces de diamètre fur environ dix-huit de 
long : k chaque bout eft une poignée 
4 e bois k peu près de même diamètre , 
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& longue de 6 à 7 pouces, par où l’ou¬ 
vrier tient cet inflrunient. Il y a quelque¬ 
fois de ces rouleaux qui font de marbre 
ou de bois de gayac : alors ils ont beau¬ 
coup plus de diamètre pour compen- 
fer le défaut de pelànteur. Si on eft dans 
un climat chaud, & que l’on travaille au 
foleil, on n’a pas befoin de mettre le feu 
fous la pierre. Elle eft entourée de toi- 
ies pour recevoir les morceaux de pâte 
qui tombent. 

Quand la pâte eft bien broyée, il y a 
des perfonnes qui la mettent toute chau¬ 
de dans des moules, où elle ne tarde pas à 
fe figer. La forme de ces moules eft ar¬ 
bitraire. M. de Caylus préfère les cylin¬ 
dres creux, capables de contenir deux 
ou trois livres de pâte ;ces groflès maflès 
confervantplus long-temps leur bonté, 
& étant plus faciles à manier quand on 
veut en râper. On garde ces billesjdans un 
lieu fec, enveloppées de papier, en for¬ 
te qu’elles ne puifîent contraéler d’odeur 
étrangère. Cet Auteur confeilîe de n’en 
ufèr qu’au bout de cinq ou fix mois. Le 
Fere Lebas ne parle point de moules : il 
dit fimplement, qu’après avoir laiflë rafi 
|èoir,,refroidir& à demi fëcher la pâte à 
Fombre,©!! en fait des pains ou des cy¬ 
lindres 
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fmdres, qu’on met achever de fécher à 
l'ombte, & qu’enfuite on enveloppe de 
papier. 

Si on veut ajouter quelques ingrédients 
au chocolat , tels que du fucre , de laca- 
îielle, de la vanille, &c. on les met en pou¬ 
dre , que l’on répand avec un tamis de 
foie fur la pâte chaude; on repaflè le touç 
fur la pierre, pour le bien méîôr & l’in¬ 
corporer, puis on le met dans des mou¬ 
lins; mais quand on fe propofe de faire 
une pâte qui le cônfervelong temps ou 
qui doive être envoyéeloin , if vaut mieux 
n’y point mêler de fucre ou autres épi¬ 
ceries. Le fucre feul fufîît pour occaHon- 
ner la moififTiire , parce qu’il tire p.uif- 
farament Phumidité. On doit avoir foin: 
de nettoyer, laver , «St bien effuyer la 
pierre dès qu’on ne s’en feri plus.' ' 

Maniéré de préparer le Chocolat. 

131. Pour faire quatre taflès de cho¬ 
colat , il fiut mettre quatre tafîès d’eau 
dans une chocolatière, puis prendre un 
quarteron de chocolat, le couper le plus 
menu que faire fè pourra fur un papier. 
Si vous Paimez fucré , vous prendrez 
aûffi un quarteron de fucre, finon, vous 



Ï-7P U Art alimentaire y ou. Méthode 
n’y en mettrez que trois onces, que vous 
concafîèrez & mêlerez avec le chocolat, 
Lorfque votre eau bouillira, vousy jette-» 
ye? le tout, ^ reniuerez bien avec le bâ¬ 
ton à chocolat. Vous le mettrez enfuitç 
devant le feu, fi vous voulez ; ^ îorfqu’ij 
montera , vous le retirerez , afin qu’il 
ne s’en aille paspar-deflus, & le fouet»- 
terez bien avec le bâton pour le faire 
moufïèr ; â mefure qu’il moufîèra, vous 
îe verferezdans les tafïès l’une après Tau» 
tre : fi' vous n’en voulez qu’une tafïè, if 
ne faut qu’une taflee d’eau avec une once 
de chocolat ; fi vous voule? du chocolat, 
au lait, au lieu^'e^U yousy rnettrez du 
lait : ou , 

On ratifie la pâte pure avec un cou»* 
teaujouon la frotte avec une râpe pla¬ 
te, fi cette pâte eft aflêz feche pour que 
|a râpe ne s’engraiflè pas. On met pour 
une once de chocolat deux ou trois pin¬ 
cées de canelle en poudre pafiee au tamis 
de foie, & une pnce de fucre pulvérîfé; 
on met ce mélange dans une chocolatie» 
re avec un qeuf frais entier, & on remue 
bien avec le moulinet, jufqu’à çe que le 
tout foit en confiftance de miel liquide ; 
puis on y verfe environ huit onces de 
ligueur pouillantç, eau ou lait, |)endanç 
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qu"on agite fortement le moulinet potic 
la bien incorporer avec le refte. Après 
quoi on met la chocolatière fur le feu , 
ou au bain-marie; & dès que le choco^ 
lat monte, on retire la chocolatière , ott 
le remue beaucoup avec le moulinet ,& 
on le verfe dans des taffes à diverfes re- 
prifes. C^eft ftEuf qui le fait bien mouf- 
1 èr. Pour relever lègoût de cette liqueur, 
on peut, immédiatement avant de la ver- 
fer , y mettre une cuillerée dfeau de 
fleur d’orange , oii on aura verfé une ou 
deux gouttes d’eflènce d’ambre. 

= Ce chocolat eft très-parfumé , ex¬ 
trêmement délicat, & ne charge point. 
D^ailleurs il ne fait aucun fëdiment dans 
la chocolatière ni dans les taflès. 

Maniéré de faire le Cidre. 

132.. On met les poires & les pommes 
dans une grande auge de bois ou de ma¬ 
çonnerie , fur laquelle pafle fucceffive- 
mentun pefant cylindre, ou une meule, 
qu’un cheval tourne ; d’autres écrafenc 
& brifent le fruit avec des pilons à main, 
dans des auges de bois , femblables à cel¬ 
les où on donne à manger aux chevaux. 
On remue & retourne les pommes ù 
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îî-iefure qu’elles font pilées, en y mettant 
de l’eau à proportion de la qualité que 
i’on veut donner au cidre. Ce remuernent 
le fait avec un rateau fait exprès , ou une 
efpece de rouable. 

Les pommes étant bien brifées, on les 
porte fur le preflbir , où on les accom¬ 
mode à mefure en rnotte aveçde la paib 
le longue, dont on met; alternativement 
après un lit de pommes épais de quatre 
doigts , afin de les mieux lier enfemble. 

Cette motte eft ordinairement quar- 
rée. Si-tôt qu’elle eft achevée ,pn charge 
le; preflbir à , la . maniéré, accoutumée » 
^prèsquoion donne l’arbre aux pommes 
pour en exprimer le fuc , qui ayant fer¬ 
menté pendant quelque-temps dans des 
cuves, eft enfuite entonné & gouverné 
à peu près comme le vin. 

Le degré de fermentation qu’il prend 
dans la cuve, décide, pour ainfi dire ,-du 
degré de bonté qu’il aura. Quand le ci-, 
dre y fermente trop , il devient rude &; 
fans liqueur : fi on ne le laiflè pas aflèis 
fermenter, on rifque de le perdre après 
l’avoir unis dans le tpnneau, parce que fa 
vifcofité fait qu’on eft moins maître-dp 
l'arrêter que le vin. La qualité. primitive 
du fruit, l’état ou oq l’a cugilii, celui oiî 
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<3n bfifé, & la quantité d’eau qu’on y 
à mis, regienf îe. tempis de la-fermenta¬ 
tion. Plus le fruit eft dur & mûr, moins 
lé cidre îbrrnente. Une petite quantité 
d’eau a befoin de moins de temps pour 
s’incorporer avec le fucdes fruits, qu’une 
plus grande. 

Bain de Citrouille. 

133. Si vous avez une grande quantité 
de citrouilles , ou plus qu’il n’-ên eft be- 
fbin pour nourrir votre famille ,vous en 
mettrez dans le pain des domeftiques , 
ftiéme dans le vôtre. Pour cela, vous fe¬ 
rez bouillir la citrouille, de la même fa¬ 
çon que celle que l’on veut fricafter ; il 
faut pourtant qu’elle foit un peu plus 
cuite; puis vous la pafterez à travers un 
gros linge pour retirer dé petits fibres 
qui s’y rencontrent. Après quoi vous 
détremperez votre farine avec cette ci¬ 
trouille paflee , ajoutant , s’il eft nécef- 
faire, de l’eau dans laquelle elle aura cuit; 
& vous en ferez du pain de la même ma¬ 
niéré que l’on fait le pain ordinaire. Ce 
paineft jaûnârre, de bon goût, un peu 
grascüit, & très-fain pour ceux qui ont 
belbin de rafraîchiflement. ^ 

H 3 
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Maniéré de faire cuire les Jambons. 

134. On met un jambon dans la îie de 
vin pour lui donner une couleur ver¬ 
meille : enfuite on le lave bien , & on 
le met dans une caSêroîe, avec une livre 
de lain-doux, un demi-feptier de bon vin 
blanc , quelques feuilles de laurier, & 
quelques clous de girofle. On couvre 
cette caflèroîe ; & afin qu’il n’y entre 
point d’air , ou que le fuc ne s’évapore 
point 5 on met de la pâte tout autour du 
couvercle. 

Pour favoir fi le jambon eft cuit, il 
faut lever la peau ,& enfoncer une pail¬ 
le dans la chair ; fi elle entre, c’eft une 
marque que le jambon eft cuit. Alors 
on leve entièrement la peau , &: on met 
entr’elle & le lard, des clous de girofle 
& quelques feuilles de laurier. 

Confitures de Coings. 

135. Il faut leschoifir bien mûrs, les 
peler proprement, les couper par quar¬ 
tiers les jetter dans l’eau claire, après 
qu’on en a ôté le cœur. Cela fait, on les 
met bouillir dans del’eau, jufqu’à ce qu’ils 
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fi>îent bien cuits : on les tire enfuite pour 
lès faire égoutter, puis on les met dans du 
fucre clarifié , & un peu plus que tiede. 
On les laiflè ainfi ju(qu’au lendemain, 
qu^on les fera enfuite cuire dans le mê¬ 
me firop. Après ce!a , fi on craint qu’ils 
il’aient pas la couleur afièz rouge , on les 
tient couverts, on y mêle de la cochenil¬ 
le ou du vin rofé : & enfin , loriqu’iîs ont 
jette trente ou quarante bouillons, & 
qu’on juge que le firop eft afièz cuit, on 
les y laifie , mais hors du feu , jufqu’au 
jour fuivant, qu’on les remet fur le feu 
pour leur faire jetter encore quelques 


ouillons, puis on les tire. 


Tour faire des Coings rouges en gelée , 
ou Cotignac. 


13 5 . Coupez-Ies par morceaux , & y 
laifièz les pelures & pépins, mettez- 
y aufliles pelures des quartiers defiinés à 
lervir de compote , & que l’on jette dans 
l’eau fraîche après les avoir pelés: faites 
bien cuire le tout, puis paflèz-le, avec 
expreflion, dans un linge, ou une étami¬ 
ne i & tirez-en le plus de jus que vous 
pourrez. Ce jus étant dans une poêle à 
confiture , vou5 y mettrez les quartiers 
H4 
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pour compote, afin quilscuifentbienr. 
pour cinq ou fîx gros coings, huit ou dix 
petits, vmus y ajouterez deux livres ou 
deux livres & demie de fucre, & ferer 
bien bouillir îe tout à petit feu, , afin que, 
îe fruit rougîflè. Quand il fera bien rou¬ 
ge, vous poufferez ie fircp ', & iorfqu’il; 
fera ffit , vous dreffèrez votre confiture f 
il y faut mettre plus de fucre , fi l’on a def- 
fein de ia garder. 

Compotes de Pommes. 

-l yÿ. Prenez des pommes de reinette,, 
pelez-îes, & çoupez-îes par quartiers,,, 
ôtez les cœurs , & menez en même- 
temps les quartiers dans de l’eau fraî^ 
che , faites-îes cuire avec de l’eau & du 
fucre à grand feu. Etant cuites, tirez-Ies, 
mettiz-fes égoutter fur une afîiette ou 
fur le bord d’un plat ; drefîezdes dans 
le compotier , & achevez de faire cuire 
le firop : faites-le bouillir jufqu’à ce 
qu’il foiten gelée ;-&lorfqu!il commen¬ 
cera à fe refroidir j mgttez-le fur les 
pommes avec une cuiller. Il faut pour 
fix pommes , trois chopines d’eau , & 
trois quarterons de fucre. 
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‘Concombres confits, ou Cornichons. 

138. On les met tous entiers dans du 
vinaigre bien fa!é , fans les peler, ajou¬ 
tant danf la faumare quelques mufcades 
ou clous de girofle. Les petits concom¬ 
bres les moins mûrs & les plus verts fe 
confervent.mieux que les autres, parce, 
qu’ils ne jettent pas tant d’eau ; & ils 
font moins füjets à fe corrompre dans 
la faumure , qui doit toujours furnager 
de deux ou trois doigts. Le tout fe pour¬ 
rit, s’il ^ manque de la faumure : c’eft 
pourquoi il faut y regarder fouvent * 
& remettre de nouvellefaymure, quand 
il en manque. Tenez'le, pot. couvert, 
& mettez en un lieu qui ne foît 
ni trop humide ni trop chaud , afin 
d’empêcher que le vinaigre ne s’échauffe 
&fe corrompe. Quand on veutenufer, 
il faut les tirer du pot; avec une cuiller 
de bois ou d’argent', fans mettre la 
main dans la faumure , puis les laverdans 
de l’eau, avant de les manger. 
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<Autre méthode pour confire les CornU 
chons, 

139. Mettez du vînsigre-& du feî 
fur le feu dans un chaudron : lorfqu’ils 
feront prêts à bouillir , jettez-y vos 
concombres, & les dtez de delFus le 
feu : enfuire vous les couvrirez d’un 
couvercle qui fafîè entièrement bai¬ 
gner tous les concombres. Les ayant 
laifles ainfî quelques [ours , voyez s’ils 
ont allez de fel & s^ils font d’un bon 
goût ; vous y remettrez du fel, s’il en 
eft beloin , puis vous les arrangerez 
dans de petits barils avec quelques 
piments blanchis, clous de girofle » 
poivre en grain , fenouil & ail ,• 
vous enfoncerez enfuite les barils & 
achèverez de les remplir de leur 
faumure ; il faut les garder en lieu 
frais : c eft ce qu’on appelle la /nc- 
thode Hollandoife j ou choififlez les 
plus petits & les plus beaux , éclatez ou 
coupez-en la queue, & frottez-les dans 
un linge blanc les uns contre lès au¬ 
tres , pour ôter leur duvet : jettez-Ies 
ênfuite dans de l’eau bouillante, &au 
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tout de quatre minutes , mettez-les 
promptement dans de leau fraîche : 
raites-les égoutter fur un linge blanc, 
rangez-les dans un pot, cruche ou bou¬ 
teille , le mieux que vous pourrez, en 
y cntre-méîant des feuilles de laurier 
& du poivre long , puis emplifïèz le 
vafe jufqu^en haut avec du vinaigre 
blanc , que vous aurez fait un peu 
bouillir. Ajoutez-y encore environ une 
once de fel pour chaque pinte de vi¬ 
naigre , & couvrez avec un parchemin 
double , lié autour du vafe ; ils feront 
bons à manger au bout de huit jours, 
& fe conferveront d’une année à Tau- 
tre. On y met quelquefois une poignée 
de perce-pierre , d’eflragon, ou de co¬ 
ton de pourpier. 

Maniéré de conferver les Concombres pen¬ 
dant é hiver. 

140. Prenez les concombres dans le 
fort de la faifon , lorfqu ils font dans 
leur pleine groffeur. Après en avoir 
coupé les deux bouts, pelez-les,î cou- 
pez-les en quatre, & ôtez exadement 
les 4*epias : rangez enfuite les mor- 
H ^ 
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ceaux bien, ferrés dans des pots de grès; 
propres, puis verfez-y une faumure. 
compofée de deux tiers d’eau , d’un 
tiers de vinaigre & de fel, dont la quan-. 
tité fe réglé fur celle de la faumure 
dont on a befoin. Par exemple, pour 
trente concombres , quatre pintes & 
chopine d’eau , deux pintes & demi- 
feptier de vinaigre , & deux fortes 
poignées de fel : la ùurnure doit furna- 
ger. Avant de la mettre fur les con¬ 
combres , il faut la Elire bouillir jufqu’à 
ce que le fel foit tout à fait fondu , & 
lie la verfer que lorfqu’elle eft froide. 
Après quelques jours on couvre les 
pots avec de l’huilepu du beurre fondu. 

Quand on veut manger les concom¬ 
bres , il faut les mettre tremper pen-^ 
dant trois jours dans de l’eau tiede, que 
l’on renouvelle, trois ou quatre fois,dan§ 
chaque journée , après qu6i on lesiàic 
cuire à l’ordinaire. Ils font également 
bons au gras & au maigre. 

Confiture de Noije. ^ 

- .14T.. Prenez; des noix, petites;& ver¬ 
tes , avèc leur écorce ; faites-y quelques 
petits troiis ; laiflèz-les tremper dans ds 
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feau pendant dix à douze jours , en- 
fuite nettoyez-Ies bien , & les mettez 
bouilîir dans le miel, de la même façon 
que pour îes éeorces d’orange y dont 
nous parlerons à l’artide fuivant, avec 
cette différence feulement que les noix 
doivent bouillir quatre fois davantage y 
il y faut aufîi ajouter fouvent du nou¬ 
veau mie!, parce qu’il fe confomme. 
A la fin on n’y mettra que peu tie gi-, 
rofle, car il les rendroit ameres. 

Four confire des Ecorces d Orange , fiur- 
tout dans la faifon ou les ecorces font 
plus grandes & plus épaiffes. 

142. Taillez les, écorces en quatre^ 
ou fix morceaux , faites-les tremper 
dans l’eau pendant dix ou douze jours 
& même davantage, jufqu^à ce qu’en 
les expofant au jour , vous les voyiez, 
tranfparentes. Alors vous les mettrez fé- 
clier fur une table , puis entre deux 
linges blancs bien fecs. Les ayant mifes 
enfuite dans un vaifîèau de terre plom¬ 
bé, avec du miel qui les couvre envi¬ 
ron à demi, faites-ies un peu bouillir , 
en les remuant toujours , après quoi 
ôt€z-ks du feu , pour que le miel 
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cuife pas trop ; hiîTei- les repofer qua¬ 
tre jours dans le miel, & remuez fou- 
vent le tout enlèmble , chaque jour. 
Vous recommencerez le procédé de 
cuiflbn , jufqu^à trois fois , à chacune 
defquelles vous laifïerez trois jours de 
repos. Après la troifieme fois, vous les 
©ferez doucement de ce miel, & les 
mettrez bouillir pendant environ deux 
minutes, dans une fufîîfante quantité 
d’autre miel. Les ayant enfuite retirés 
du feu , vous les mettrez dans des va- 
fes , avec gingembre , girofle & ca- 
nelle , & mêlerez bien le tout. Le miel 
qui refte pourra fervir à d’autres oran¬ 
ges, ou d'autres chofes. 

Pourfaîcr des Crêtes de volaille. 

I43. Otez-enle fang, mettez-les dans 
un pot, avec fel fondu , poivre, clou, 
un filet de vinaigre & quelques feuil¬ 
les de laurier ; couvrez-Ies bien & les 
mettez en lieu qui ne loit ni froid ni 
chaud. Quand on veut s'en fervir, on 
les fait deflàler dans de l’eau tiede , 
qu’on change fouvent jufqu’à ce qu’elles 
loient bien deflàlées x enfuite on les 
échaudé dans leau bouillante j & quand 
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elles font bien nettes , on les fait cuire 
avec du bouillon ou de l’eau. Etant 
prefque cuites, on y met du beurre 
ou du lard, avec un petit bouquet de 
fines herbes & une tranche de citron. 
Les crêtes ainfi apprêtées fervent pour 
garnir tout ce que Ton veut. 

Four confire les Epinars. 

144. Les epinars étant bien épluchés 
& lavés, jettez-Ies dans l’eau bouillante, 
&fur le champ dans l^'eau fraîche. Lorf- 
qu’üs feront égouttés, voùTîes mettrez 
dans un baril, le remplirez de (aumu- 
re, le fermerez bien & le tiendrez 
dans un lieu frais. 

Four contre-faire des Prunes avec les 
. pommes. 

145. Il faut les couper par quartiers, 
êc de chaque quartier en former un pe¬ 
tit peloton , l’arrondiflànt en pointes 
par les deux bouts, de la même forme 
qu^une prune, puis les faire bouillir ; & 
de leurs pelures tirer un jus pour épaif- 
fir la gelée , en les confifant. Etant cui¬ 
tes, on les dreflè fur une afliette, en 
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forme de pointe de cloche ou pyra<*, 
liiide. 

Pour confire le Pourpier. ' ■ ■■- 

14^. Choififlèz le plus petitfur î’aT- 
riere-faifon, & celui quieft doré; cou¬ 
pez-le en petits morceaux, que vous 
faupoudrerez avec beaucoup de fel & 
des clous de girofle groffiéreraent con- 
cafTés ; mettez-les enfuite dans un pot 
de-terre plombé , falfant une couche 
de fel, puis une dè pourpier. Lé pre¬ 
mier & le dernier lit doivent être de> 
ièl. Rempliflèz enfin le pot de bon vi¬ 
naigre , & tenez-le bien bouché. Quand- 
vous voudrez-en tirer pour manger > 
ièrvez-vous d’une cuiller de bois , & 
prenez garde de tremper les doigts dans 
le vinaigre. ^ 

Panade de gruau pour les enfants. 

147. Prenez une ou deux oriees de 
gruau d^avoine, du plus nouveau ; çaïf 
îe vieux prend un goût aigre : lavez- 
îe dans plufieurs eaux tiedes , jufqu^k' 
cé que le gruau refte pur au fond de 
îâ terrine ; fàites-le bouillir petit feû ,■ 
d^s un pot de térrê , avec troîs- de^ 
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jnî-feptiers d’eau , jufqu’à réduâion de 
moitié. Alors paffez-îe par un linge 
bien net ou une étamine, avec forte 
expreffion , pour féparer Técprce ou 
le fon. Si la panade, après cette cuif- 
fon, paroït trop épkiiTe , vous y ajou¬ 
terez un peu d’eau j fi elle efi trop 
claire, vous l’épaifiirez en îa faifant un 
peu bouillir. Avant de la faire manger 
aux enfants , vous y ajouterez une cüîl- 
îeréede vin blanc avec un peu defucre. 
Cette panade leur efi: très-convenable , 
parce quelle efi: légère & nourriflante», 

Manière de faire les Saucijfons de Bou^ 
logne. 

148. Prenez de la chair de pourceau , 
graffe & maigre , que vous hacherez 
bienmenue. Sur le poids de vingt-cinq 
livres vous ajourerez une livre de fel/, 
quatre onces de poivre entier , une 
pinte de vin blanc & une livre de fang 
de la bére , puis vous pétrirez & re¬ 
muerez bien le tout enfemble pendant; 
un bon quart d’heure , & \ous en rem¬ 
plirez des boyaux , que vous environ¬ 
nerez d’une ferviette, pour qu’en pref^; 
ünt la viande ils ne viennent pas 
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crever. II faut faire des féparations, de^ 
la grandeur que bon vous femblera , 
& les nouer avec une ficelle. Vous les 
fufpendrez à Pair ou à la fumée pour 
les faire fécher. Etant fecs , coupez , 
fi bon vous fembîe , la peau qui fépa- 
rera un faucîfibn d’avec l’autre, car les 
vers peuvent s’y mettre. Frotrez-Ies 
avec un peu d’huile d’olive, après avoir 
ôté la poüffierè qu’ils pourroient avoir 
prife, & les rrietrez dans une terrine de 
terre verniflee, que vous couvrirez de 
cette façon • vous les garderez bons 11 
long-temps que vous voudrez, fans qu’ils 
fe gâtent. 

Sou^t fans eau. 

149. Mettez dans une marmite bien 
étamée Une rouelle ou tranche de boeuf, 
de là rouelle de mouton, de la rouelle 
de veau , un chapon , quatre pigeons, 
deux perdrix : le tout bien retrouffé , 
& les grolîès viandes battues j rangez-' 
les dans la marmite avec quelques tran* 
Ches d’oignons, quelques racines de pa¬ 
nais & de perfil ; & aflaifonnez de fel 
& de clous de girofle : bouchez bien 
avec de la pâte & du papier, afin qu’il 
n’entre & ne forte aucun air. II faut avoir 
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une autre marmite ou celle-ci puifïe 
entrer , & qu’il y ait de l’eau & du fbîn 
pour empêcher que celle où eft la 
viande ne s^agite en bouillant. Etant 
donc ainfî bien ferrée par le foin , & 
l’eau bouillant continuellement pendant 
cinq ou fix heures, la viande fe cuira. 
Après ce temps , découvrez la mar- 
mitte , paflèz tout le jus, dégraiffez-Ie 
bien & vous en fervez pour de petits 
potages. Ce bouillon eft bon pour les 
convalefcents. 

Manière de conferver ks Truffes. 

150. On conferve les truflfes tant que 
Ton veut, bien faines, dans le vinaigre. 
Il ne faut ni les peler, ni les couper 
pour les y mettre, & feulement les la¬ 
ver auparavant avec de l’eau & du vin ; 
elles feroient trop âpres pour qu’on 
pût les manger au forrir du vinaigre : 
auffi les met-on tremper dans de l’eau 
pendant douze ou quinze heures , puis 
on les fait cuire dans du beurre , avec 
des épices , ou autrement. 
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Pour donner à du Vin ordinaire, le gaûtds 
Mufcat. 

151. On faitinfufer dans du vin noii* 
veau des feuilies de fclarée & des fleurs 
de fureau ; d'aurres verfent dans un 
inuid de vin une demi-once d'efîènce 
de mufcade , & îes îaiflènt fe bien rnêler 
enfembie tranquUIement. 

Pour faire du Vin dEfpagne artificiel , 

1^2. Frenez huit livres de raifîns de 
paflè d’Efpagne, & quatre livres de rai¬ 
fîns de Corinthe, pikz-les & les mettez^ 
dans un baril contenant trente ou qua¬ 
rante pintes : verfez par-deflus quinze 
pintes devin blanc bien clair', autant 
d’eau de fontaine ou de riviere, deux 
pintes de bonne eau-de-vie:,: & douze 
livres de bonne caflbnade ; bondonnez 
enfuite & placez le baril dans un lieu 
tempéré. Laiflèz fermenter un mois, le 
lempiilîànt de temps en temps. 
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Pour faire du Vin cuit ^ clair & avec, 
ligueur. 

1<J3. Cîioiflez des raifîns blancs les 
|îlus mûrs que vous pourrez , & fans 
les écrafer , faites-Ies porter dans l’en¬ 
droit ou vous voulez faire votre vin 
euit. Alors faites-!es bien égrener, & 
prefîèz-en la quantité que vous vou¬ 
drez pour feire le vin cuit , en forte 
qu’il y en ait aflèz pour remplir la 
piece dans laquelle vous voudrez le 
conferver. D’abord qu’ils feront pref- 
fës & paflés au travers d’un panier ou 
corbeille , pour en féparer toutes les 
écorces & grappes , vous remplirez de 
moût un grand chaudron & le ferez 
bouillir à bon feu clair, & fur-tout fans 
fuiçiée, jufqu’à la diminution de la moi¬ 
tié. Si les raifins ne font pas bien mûrs, 
il faut écumer continuellement avec une 
cuiller percée , pour oter toute l’écu¬ 
me qui s’y forme. 

Si vous voulez donner un goût 
agréable au vin cuit , il faut mettre 
^ns le chaudron , &. feire bouillir avec 
. le moût, un coing bien làin & bien 
set, le piquer.: de quelques clous de 
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girofle , & l’y laifler pendant toute h 
cuite. Dans le temps que le moût eft 
lur le feu , il faut encore préparer moi¬ 
tié autant que fa quantité , d’un nou¬ 
veau moût tiré des mêmes raifins 
blancs, & préparé de la même ma¬ 
niéré ; car il faut obferver de ne gar¬ 
der le moût que le moins- que l’on 
peut, pour éviter qu’il ne prenne au¬ 
cun moruvement de fermentation , ce 
qui gâteroit tout. Loxfque le moût qui 
eft fur le feu fera diminué de moitié, 
ou un peu moins , vous verjferez dans 
le chaudron, fans l’oter du feu , au¬ 
tant de votre nouveau moût qu’il s’en 
fera confommé en bouillant, & brouil¬ 
lerez bien le tout avec un bâton ou 
avec l’écumoire , le laiflèrez bouillir 
environ un quart-d^heure ) & l’écu- 
merez. Après quoi vous le verferez 
dans des cornues de bois, & le chan¬ 
gerez de l’une à l’autre, jufqu’à ce qu’il 
loit refroidi, & qu’il ne fume plus. Pouf 
lors vous le mettrez dans le baril que 
vous lui aurez deftiné , qui doit être 
bien nettoyé & fans odeur. Il ne faut 
pas le remplir entièrement ; il eft à pro¬ 
pos qu’il s’en manque au moins un pou¬ 
ce ou deux travers de doigt , parce 
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jqu’il n’eft pas nécefîaire que Técume 
que . le vin fait en bouillant forte du 
bondon. Vous aurez foin d’y ajouter 
de nouveau vin cuit , pour remplacer 
celui qui fe confommera en bouillants 
& pour cela j il feut avoir la précau¬ 
tion d’en faire plus qu’il n’en faut pour 
remplir votre baril, & le conferver dans 
des flacons pour cet ufage. Lorfqa’il ne 
bouillira plus, vous fermerez bien le 
bondon , & laifTerez le baril dans un 
endroit frais , jufqu aux environs de 
Noël, 

Fmrfaire du. Vin femhlableau Vin Grec, 

1^4. Vous cueillerez dans les vignes 
Mtives des raifins bien murs, & pen¬ 
dant trois jours vous les laiSèrez au 
fbleil : le quatrième^ vous les ferez fou¬ 
ler , & mettrez dans un vaifîèau le vin 
qui en proviendra , ayant foin de le 
bien faire purger de fes ordures & de 
la lie, lorfqu’il bouillira. Quand Je vin 
fera bien purgé, vous y mettrez deux 
livres de Tel recuit , & écrafé bien 
menu , ou au moins une livre pouf 
quatre-yingt pintes de vin» 
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Malvoyie artificidk. 

1^5. Prenez galanga, gingembre & 
clous de girofle , un gros de chacun. 
Ayant con@afle le tout groffiérement, 
faites-îe infufer pendant vingt-quatre 
beu res dans de la bonne eau-de-vie; 
mettez-îe enfuite dans un nouet, que 
vous fufpendrez par un fii dans le ton¬ 
neau , qui doit ne tenir que cent-vingt 
pots de vin clairet. Retirez-Iè au bout 
de trois jours, vous aurez alors upe mal- 
voifîe aufïi bonne que la naturelle. Il 
faut fe fervir pour linfufion d’un vaif- 
ièau de bois, & le bien couvrir. 

Pour donner au Vin un goût agréable. 

Mettez du moût ou vin doux 
dans un chaudron ; ^ites-Ie bouillir & 
évaporer jufqu’à confifiance de miel. 
Alors ajoLitez-y un gros de citron, avec 
une once de clous de girofle, & autant 
d’Irîs de Florence, le'tout eoncafle ou 
coupé par morceaux ; enfuite mettez- 
îe dans un linge, & fufpendez-Ie par 
le bondon , en dedans du- tonneau , en 
forte qu’il ne touche pas au vin ; c’eft 
pourquoi 
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pourquoi vous en tirerez auparavant 
autant qu’il. en faut pour laiffèr un 
vuide fuâilaht : arrêtez la corde qui 
tient le linge fufpendu avec !e bondon, 
& bouchez le tonneau à l’ordinaire. 
Iæs gouttes qui tomberont de ce. nouet 
humedé par la vapeur du vin , donne¬ 
ront au vin un goût très-agréabie. 

Pour faire du odorant. ^ , 

157. Prenez un peu de graine demû- 
re., faitesrla fécher, pilez-la , & la met¬ 
tez dans un petit baril de vin, où vous, 
îalaiflèrez dix jours. Après quoi vous en 
pourrez uler : ou , , ■ • 

Prenez de la fleur de railla & la jettez 
dans un tonneau de vin : ou 
Prenez une orange ou citron qui ne 
foit pas trop gros, piquez-le de clous 
de girofle, fufpendez-Ie en forte quùl ne 
touche point au‘vin, & bouchez bien le 
tonneau ; pu ' . 

Sufpendez au milieu du tonneau de 
vin , un nouet dans lequel vous aurez 
enveloppé une douzaine & demie ou 
deux douzaines de baies de myrte bien 
niûres , fléchées & concaflees ; il faut 
ôter ce nouet quinze jours après. 
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Pour donner au Vin un goût de fram^ 
hoifes. 

158. Prenez un linge neuf cru, 
bien épais & de lin , dont vous ferez 
ün nouer de la groflèur d’une orange 
ou plus : ernplîflëzde de framboifès, & 
rufpendez-îe par le bondon au-milieu 
du vin; vingt-quatre heures après, vo¬ 
tre vin ayant le goût de framboife, 
vous en ôterez le nouer; ou prenez du 
jus de framboife, bien épuré, & jettez- 
îe dans le tonneau parmi le vin. 

Vin des Dieux. 

159. Prenez des pommes de rei¬ 
nette & des citrons, autant des uns que 
des autres , coupez-les par rouelles 
dans un baffin ou un plat ; faites un 
lit de pommes & un de citrons, puis 
un lit de fucre en poudre , & conti¬ 
nuez félon la quantité que vouis en dé- 
firerez faire : mettez de bon vin par- 
defîùs, jufqu'à ce que toutes les rouel¬ 
les trempent. II faut enfuiteles couvrir, 
les laifièr infufer environ deux heures, 
& paflèr la liqueur à la chauflè. 
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Pour empêcher le Vin de s'aigrir. 

\6o. Prene 2 , à la S. Martin, un de¬ 
mi muid de vin, Ïàires-Ie bouillir juf- 
<ju a la confomption de la troifieme 
partie ; mettez quatre pintes ou en¬ 
viron de ce vin bouilli dans chacun de 
vos tonneaux , avec deux morceaux • 
d’encens, gros comme une noix cha¬ 
cun , puis bouchez bien : ou 

Prenez un picotin d’orge & quatre 
pintes d’eau de fontaine, fàites-Ies bouil¬ 
lir jufqu’à ce qu’il ne refte que deux 
pintes : mettez ceci dans le tonneau ^ 
& laiflfez-Ie repofer. 

Pour empêcher le Vin defe corrompre J oit 
f ir mer , foit fur terre. 

i6ï. Prenez deux onces de làllèpa- 
reille , liez-les en paquet & les fuipèn- 
dez dans le vin par la bonde : ou 

il fâat prendre de l’écorce de vigne 
& la mettre avec de l’alun, dans le vin: 
encore nou veau, & avant qu’il bouille : 
ou 

Si le vin eft nouveau & en moût, 
jettez dans le tonneau deux onces d’a- 
I i 
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lun commun pour chaque muid ; & fi 
le vin eft fait, jettez-y demi-livre de 
tartre. 

Pour OterVaigreur & corruption du Vin. 

162. Prenez une fuififante quantité 
de pois chiches , frottez-les d’huile & 
les faites .rôtir , puis les pelez pour en 
former une maffe , dont vous jetterez 
une demi-livre dans le vin qui com¬ 
mence à s’aigrir. Sa faveur le corri¬ 
gera dans l’efpace d\m jour ; GU, fui- 
vant la grandeur du tonneau , mettez 
plus ou moins de froment bien net 
dans un lac , lequel vous fufpendrez 
dans le tonneau , & le retirerez biert- 
tôt après. II en'attirera tout lè mauvais 
goût & rendra le vin clair & pur : ou 

Prenez quelques blancs d’œufs, & les 
ayant bien battus pour les réduire en 
écume , jettez-les dans le tonneau , & 
remuez bien : ou - 
î 'Enfilez enfemble. une douzaine de 
noix bien vieilles, que vous aurez fait 
euire fous les cendres. Quand elles .fe-/ 
ront encore chaudes , vous les trem-- 
perez dans le vin , & vous les y laif- 
ferez jufqu’à ce qu’il ait repris fa cou-- 
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leur accoutumée & qui vous pîaifè , 
alors il faudra les retirer. 

Pour faire perdre au Vin le goût doivent. . 

16^. Faites faire deux ou trois,tours 
au tonneau en le roulant, puis metcez- 
le fur le chantier , & le rempliffez. 

Pour ôter au Vin le goût de moifi. 

154, Prenez un carreau d’acier, que 
vous ferez rougir au feu , & que vous 
jetterez bien rouge dans le tonneau 
par la bonde : votre vin fera remis dans 
fon premier état après vingt - quatre 
heures de repos, & vous pourrez en 
boire: ou 

Il faut frire un bâton de pâte de fro¬ 
ment & le faire cuire à demi au .four: 
enfuite le piquer de clous de girofle , 
le remettre au four jufqu’à ce qu’il foir 
bien cuit , puis le lufpendre dans le 
tonneau , en forte qu’il ne touche pas 
au vin : ou 

Prenez des nèfles bien mûries fur la 
paille , «Si les ouvrez en quatre , lièz- 
le's avec un fil, atcachez-les par la bon¬ 
de du tonneau, en forte qu’elles foienc 

I3 
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toutes couvertes de vin ; laiflèz-Ies-y uit 
mois, & ôtez-Ies enfuite. 

Four ôter toute mauvaife qualité au Vin. 

155. Prenez trois livres de tartre en 
poudre , & lorfque le vin bout, met¬ 
tez cette quantité fur chaque muid. Elb 
ôte toute mauvaife qualité du vin, & 
même (dit-on) le goût de terroir. 

Peur dégraiffer k Vin. 

ï6ê. Mettez fur une barrique-un 
quarteron d’alun rouge en poudre fub- 
tile, puis roulez le tonneau & débon- 
donncz - le promptement , te grailTe 
fortira alors. Si le vin fe graiiîê dans 
les bouteilles, il faut les porter dans 
un Heu bien aéré, & les y tenir débou-t 
chées pendant quelque temps. Mais fi 
Ton eft prefîe de le b^ire, il faudra agi¬ 
ter fortement la bouteille pendant une 
bonne minute , enfuite déboucher 
promptement & pancher un peu te 
bouteille fur. le côté ; il en fortira une 
efpece de moufle ou d’écume graflTe, & 
le refle du vin fera potable. 

On corrige aufli le vin gras & qui eft 
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en danger de tourner , en prenant de 
k cire-vierge une hvre, ou autant qu’il 
en faut, la coupant menue & la jettant 
dans le conneau. 

Pour faire promptement du Vinaigre. 

iS'j. Il fiut mettre du marc frais de 
raifin non prefluré, plein une futaille, 
la couvrir avec des planches ; & quand 
le marc eft échauffé , l’arrofer de quel¬ 
ques féaux de vin , à difîerents inter¬ 
valles ; au bouc de quelques jours le vin 
éft converti en fort bon vinaigre. 

Pour faire du Vinaigre en une heure de 
temps, 

1 58 . Détrempez de la farine de feiglé 
avec du fort vinaigre, faites-en une efper 
ce de galette, & la faites cuire au four. 
Etant cuite , réduifez - la en poudre ^ 
pétriffez-la encore avec du vinaigre, 
& formez-en une pâte , que vous met¬ 
trez cuire au four comme auparavant. 
Faites la meme chofè une troifieme 
fois; & quand votre galette fera cuite, 
mettez la dans un baril de vin qui com¬ 
mence déjà à s’aigrir. 
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Maniéré de faire âuVinàire avjec le cidre. 

i6ç. Prenez du cidre ^ ou du fuc tiré 
par expreflion de poires ou pommes 
fàuvages non mûres , mettezv le dans 
un vaiiîèau , où vous {ufpendrez dans 
un nouet de la lie; de: vin. 'Çé^ fucs fe 
changeront, en un vinaigre fort âcre' Il 
eû bon d’y ajouter du poivre *, du gin¬ 
gembre , & d’autres aromates âeres> 
pour exciter la fermentation. 

Mankre de faire le Frprnàgéde GrUyere 
' - ou Grier. , - 

-- 170. Les Suiiîès de la petite vilfe 
de Gruyere , dans le canton de Fri¬ 
bourg , font un grand débit de fromages. 
i¥î>ici-la tnéthode dont ils fabriquent 
ceux qu’ils appellent fromages du pre¬ 
mier lait. 1° Ils préparent lâ préfurei 
qui fert à ûlre fermenter le lait. Pour 
cela ils prennent des caillettes à veau , 
•& après les avoir biem lavées , ils les 
rempliflènt d’air & les . font féchet 
promptement h la cheminée. Quandèlles 
dont fuffifamment feches , ils mettent 
dans un vaiflèau de bois, de figure ovale > 
garni de fon couvercle , environ une 
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pinte d’eau, mefure de Paris , un peu 
plus que tiede , & y jettent la moitié 
ouïe tiers d’une caillette, félon quelle 
eft plus ou moins grande ; mais aupa¬ 
ravant ils ont grand foin de la laver 
dans l’eau fraîche , & à’j envelopper 
une bonne pincée de fel. Ils lailîènt 
cette caillette ou veflie dans le vaiflèau 
pendant 24 heures, afin que l’eau chau¬ 
de puiflè en. attirer toute la vertu & 
s’imprégner du fel qu’on y a mis. Cette 
préfure peut fe garder dix ou douze 
jours, au bout defqueîs il en faut faire 
de la nouvelle ; parce que fi on gardoic 
plus long-temps cette eau fermentée „ 
elle deviendroit trop forte y & gâteroit 
les fromages, 

A l’égard, du lait dont on fait Te 
fromage , il doit être nouvellement 
trait, un peu plus que tiede : ( s’il n’é- 
toit pas afiez chaud , il faudroit faire 
un peu de feu fous la chaudière où oa 
l’auroit mis, afin de lui donner le degré 
de chaleur qui lui convient. ), Alors oa 
y jette environ un demi - feptier de 
préfure , plus ou moins , félon la quan¬ 
tité de lait: & après avoir bien mêle; 
le tout enfemble , par le moyen d’une 
grande cuiller plate à long manche ^ 
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on ôte la chaudière de deflus le feu, 
& on îaiflè repofer jufqu’à ce que le 
lait fbit entièrement pris & caillé , ce 
qui fe fait ordinairement en moins d’une 
demi - heure j enfuite on le détache 
doucement & adroitement des bords 
de la chaudière, avec la grande cuiller, 
& lorfqu’^il eft bien détaché, on prend 
un autre inftrument, que Toh nomme 
fpatule , lequel eft un petit fapin de la 
grofîèur d’une bonne canne , pelé pro¬ 
prement & garni depuis le bas jufques 
vers le milieu, avec une certaine quan¬ 
tité de branches on rameaux coupés-â;: 
deux ou trois pouces de longueur,, 
lefqueîs font quelquefois retroulTés & 
rentrés dans le bois en forme de demi- 
cercles. Gn fe fert de cet inftr-üment' 
pour tourner le caillé d’abord douce¬ 
ment & enfuite plus fort , augmen¬ 
tant toujours par degrés de force & de 
vîteflè jufqu’à ce -que le caillé foit 
entièrement dépris & déftmi. Après 
quoi on remet la chaudière fur le feu , 
éc on chauffe le caillé en forte qu’on 
y puiflè' fouffrir le bras. Pendant tout 
CO temps ©n tourne çontinueîlement- 
avee la fpatule; & fi la chaleur devient 
trop grande, on defcend ia chaudière.,. 
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m continuant toujours à tourner pen¬ 
dant une demi-heure, & 
plus , iclon qu’on juge k ^ 
rendre le caillé plus ou -^noins épais. 
On le lâiffe repofer en cet état , & 
quand on voit qu’il s’eft précipné & 
rafîèmbié tout en mafîè au fond de la 


quelquefois, 

a/ 


chaudière , deux hommes prennent un 
morceau de grolîè toile claire comme 
du canevas, & fayant fait pafîèr adroite¬ 
ment par-delTus le caillé , ils le tirent: 
de la chaudière & le mettent avec la^ 
toile dans une forme qui eft placée fur 
une efpece de preflbir. Cette forme eft 
un grand cercle de bois, de la hauteur 
dont on veut que le fromage foit. Il 
y a des crans ou crochets dîfpofés' 
autour de fa circonférence , àr cinq ou 
fix pouces les uns des autres ,.qui fervent 
à l'élargir ou diminuer à proportioai 
du diamètre qu’on veut dbnner ait 
firomage. L’ayant placé dans la forme,, 
on mer par - deflus une planche biem 
nette dt bien polie, & fur cette planche; 
une pierre qui pefe à trente livres ;; 


& quand on s’apperçoit que la planche 
touche au haut de la forme on oce 


le fromage pour le reflêrrer d’un craoi- 
la forme étam rcfrerrée, on envelogçeî 

% & 
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îe fromâge d^un nouveau morceau de 
toile bien net, on le remet dans la 
forme avec la planche, & deux pierres 
par-deffus'^ de là pelànteur dé 45 à 
5-0 livres chacune , pour faire égoutter 
le fromage plus promptement. On 
continue d^heure en heure , retirant le 
fromage de la forme , qu’on reflèrre 
auffi d’uh cran, & changeant à chaque 
fois de- nouveau.-linge i qui fqit bien 
net & bien fec. ©n-’retourné auffi le 
frômagé'i deffüs , defToüs. La même 
chofe fë réitéré dGU2e ou quinze fois^ 
en augmentant toujours le poids qu’on 
met fur la planche en forte que les 
%fnieres ~ pierres pefent quelquefois, 
jufqu^à'ifo^Hvres. ‘ - 

(2'“’2nd- le fromage e& bien égoutté 
# qu’il he> mouille plus le linge qui 
î’enveîoppe , on , lë mec fur une plan¬ 
che dans' Fendroit deftiné pour les-fro¬ 
mages , & on prend garde qu’ils ne fe 
touchent i quand' il y en a piufieurs& 
qu’ils font nouveaux renfuite on prend 
du* fèl bien ;ièc & pilé le plus menu 
qu’il eft poflible on en jette environ 
deux pincées fur chaque fromage, & 
une heure ou deux après que le Tel eft 
fedUa^Ga frotte exaâement le fromar 
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ge tout autour ; puis l’ayant laifle fé- 
eher pendant une ou deux heures , on 
l’entoure de {angles faites d’écorce ou 
de bois de fapin , les ferrant le plus 
fortement qu’il eft poffible , & pouf¬ 
fant enfuite les fromages les uns contre 
les autres à l’endroit où elles fe croi- 
fent afin de les retendre. Le lende¬ 
main on les defîàngle & après les 
avoir efïuyes, aiiffi bien que la planche 
on fème encore fur les pains de fro¬ 
mage , deux pincées de fel. On con¬ 
tinue ainfi pendant fîx femaines, jul- 
qu’à ce qu’ils foient folés fuffifamtnent ; 
ce qu'il efl: aifë de connoître, foit pat 
la fonde , foit quand on s’apperçoit 
qu’ils n'attirent plus de fel. Enfin on 
laifiè tout-à^fait les fromages, & on les 
met dans des eaiflès ou tonnes pour 
les tranfporter où on le juge: à propos^ 

Four faire les Fromages de Roquefort. 

lyr. On travaille à ces fromages 
depuis le 'commencement de Mai que 
l’on fevre.;,les agneaux jufqu’à la fin 
de Septembre. Hommes & femmes 
font la traité des brebis deux fois paE^ 
jour y^ersJes- cinq, l^ures du matin &. 
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îe Toir vers les deux heures : à mefurc 
que chaque feau eft plein, on le porte 
dans des granges ou dans des maifons. 
Là on le coule à travers une étamine, 
on le reçoit dans une chaudiere'de 
cuivre rouge, étamée en dedans j & on 
eft fort exad à laver les féaux, les cou¬ 
loirs & les chaudières , avant ,qlie de: 
s’en lervir une fécondé fois. 

Pour faire’ la préfure, on égorge des 
chevreaux qui n’ont été nourris que 
de lait,'& en tire de leur eftomac la 
caillette , on y jette une pincée de fel 
& on la fufpend en l’air dans un endroit 
lec. Lorfqu^elle eft fufHfamment fe-r 
che , on -en mer dans une cafetière' 
de terre, avec environ un quartde livre 
d’eau ou de petit -lait. Au bout de 
2.4 heures- la liqueur eft fufSfemraent 
knpregnée des lels de la caillette , & 
prend le nom de préfure. 

. Sa qualité influe beaucoup fur la 
bçnté dü fromage.. Elle peut fe con- 
lêrver un mois fans fe corrom-pre ; 
mais on la renouvelle tous les quinze 
jours, dans:la crainte qu’elle ne devienne 
trop forte. 

On en mer dans là chaudière une 
dofe proportionnée à la quantité du 
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hit. Une petite cuillerée fuffit pouE‘ 
cent livres de lait : trop , ou trop peu 
dérangeroit Topération, Dès que la 
préfure efl: dans - la chaudière , on 
remue bien le lait avec une écumoire 
à long, manche , puis on laifïe repofèr 
le mélange , & dans moins de deux 
heures le lait eft entièrement caillé. 

Pour lors une femme fè lave les bras 
& les plonge dans le caillé ,qu’elle tourne 
fans interruption en différents ièns juf- 
qu’à ce que tout fbît brouillé ; elle 
eroife enruite les bras & applique fes 
mains fucceflivement fur toutes les por¬ 
tions de la furface du . caillé , en le- 
prefîant un peu vers le fond delà chau¬ 
dière , & cela pendant trois quarts 
d’heure ; au moyen de quoi le caillé 
fe prend de nouveau & forme une 
efpece de pain qui fe précipite au fond 
de la chaudière , que,deux femmes 
lèvent alors pour verfer adroitement 
le petit-lait dans un autre vafe. L’une 
d’elles coupe enfuite le caillé par quar¬ 
tiers avec un couteau de bois , & les 
tranfporte de la chaudière dans une- 
forme placée fur une efpece de preflbir. . 
Îa former ou édifié eff une cuvette der 
bois de chêne cylindrique, dont k 
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bafe eft percée de plufieurs trous qiiï 
ont environ deux lignes de diamètre, 
On fe fert de formes plus ou moins 
larges & hautes, félon la grandeur que 
Ifon veut donner au fromage. 

En mettant le from.age dans la for¬ 
me , on le brife & pétrit de nouveau 
avec les mains ; on le prelfo autant 
qu’i-1 eft poffible , & on en remplit la 
forme jufqu’à ce qu’elle foit bien com¬ 
ble. Pour le bien faire égoutter j on le 
preflè fortement , foit avec une preffè 
ordinaire, foit avec des planches bien 
xmies , que l’on charge d’une pierre qui 
pefe environ cinquante livres. Le fro? 
mage demeure environ douze heures 
;dans la forme; pendant ce temps on le 
tourné d’heure en heure, en forte que 
îe delFus vienne au -deffous. Quand il 
ne fort plus de petit-lait par les ou¬ 
vertures de la. forme on en tire le 
ftomagé , on Penveloppe d’un linge 
pour PêfTuyer, & on le porte à la fro- 
magie, qui eft une chambre oiiJ’onfait 
fëcher les fromages fur des planches 
bien expofées à Tair, & rangées a dif¬ 
férents étages le long des murs. Afin 
que les fromages ne fè gerfoat pas en 
•fëchane J, on les. entoureL de fàngles 
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faîtes de groile toile , qiî’on ferre le 
plus fortement qu’il eft~poffibîe, Oti 
les range enfuite à plat fur les plan¬ 
ches à côté les uns des autres, & jamais 
l’un fur l’autre , de façon qu’ils ne le 
touchent que par très-peu de pointes. 
Ils ne font bien fècs qu’après quinze 
jours, encore faut-il, durant ce temps, 
les tourner & retourner même deux 
fois par jour. On a encore foin de frot - 
ter , eflTuyer & Ibuvent de tourner les 
planches. Sans' ces précautions; les fro¬ 
mages s’aigriroient , ne; "le . coîeroient 
pas dans le cceur , s’attacheroîent aux 
planches , & fe romperoieni enfuite 
quand on voudroit les détacher. 

Dès que les fromages font fecs , on 
les porte dans les caves de Roquefort, 
où on commence par les làler. On y 
emploie du lel de pécais v broyé ^ans 
des moulins à bled : on jette d’abord 
fur une des faces plates de chaque fro¬ 
mage de ce fel pulvérifé. Vingt-quatre 
heures après on les tourne pour jetter 
fur l’autre face une même quantité de 
fel : au bout de deux jours, on les frotte 
bien tout autour.avec un morceau de 
drap- ou de grolîè toile; & le furlen- 
demain on les racle fortement avec un. 
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couteau. Ces raclures fervent à com- 
pofer une efpece de fromage en forme 
de boule , qu^on nomme rhubarbe , & 
qui fe vend dans le pays trois ou qua¬ 
tre fols la livre. 

Après ces opératiom on met huit ou 
douze fromages en piîe ^ & on les laiflè 
quinze jours de la forte. Au bout de 
ce temps , & quelquefois plutôt , on 
apperçoit à leur furface une efpece de 
moufle blanche fort épaiffè, longue 
d’uh demi-pied ^ & une efllorefeence 
en grains,, dont la, couleur & la forme 
reflemblent aflêz à .de petites perles. 
Ayant raclé de nouveau pour enlever 
les matières on range les fromages 
fur des tablettes qui font dans les caves, 
pn renouvelle ces procédés tous les 
quinze, jours , ou meme plus fouyent, 
dans lefyace de deux mois. Durant cet 
intervalle la moufle paroit fufliramment 
blanche, verdâtre, rougeâtre ; enfin les 
fromagesacquierent cette écorce rougeâ¬ 
tre que nous leur voyons. Ks font ajors 
aflez mûrs pour être, tranfportés aux 
endroits où l’on én fait le débit : avant 
d’arriver à ce point, ils fubifîènt plu- 
fieurs déchets, en forte que cent livres 
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ée lait ne produifent ordinairement que 
vingt livres de fromage. 

Ge/ée àe Groseilles. 

172. H faut prendre quatre livres de 
grofeilïes bien épliicbées, puis quatre 
livres de fucre fans être clarifié , que 
vous ferez fondre avec de l’eau & cuire 
à la plume. Vous y jetterez les grofeiî- 
les , & les poufferez h grands bouillons : 
vous poferez votre écumoire deffus, 
afin qu’elles fè couvrent du bouillon du 
fucre; lorfqu^elles auront jetté fépt ou 
huit bouillons, vous les ôterez du feu , 
les verfèrez fur un tamis, en appuyant 
votre écumoire tout doucement, afin 
qu’il n’y refte point de jus, s’il eft pof- 
fible. Vous remettrez ce jus dans 
poêle fur le feu , & verferez avec une 
cuiller fur une affiette îorfqu’il fera en; 
gelée. 

Gelée de Verjusi 

173^. II faut prendre du verjus mûr 5, 
le mettre dans une poêle à confiture,, 
avec un ou deux verres d’eau. Lorfqu’il 
aura poufîe un bouillon , & qu’il fera; 
amorti, vous le jetterez fur un tamis. 
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pour l'égoutter, puis vous y ajouterez 
du fe-cre , le ferez bouillir juftfu’à ce 
qu"il fôît en gelée, & le mettrez dans des 
pots. Vous pouvez y ajouter du jus de 
pelures de pommes de reinette ou de 
cour-pendu pour lui donner plus' de 
corps , ou de mucilage de pépins de 
coings. ' ' 

Vin de Genièvre, 

174. Il faut prendre des grains bien 
mûrs, en mettre plein une écuelle dans 
deux pots d’eau- ou de; vin , les faire 
bouillir enfemhle pendant un - qiiart- 
d’heure, & quand le tout fera refroidi, 
en faire fa boifîbn ordinaire, fans ja¬ 
mais craindre aucune mauvaife fuite, à 
moins qu’on ne foie déjà très-éch-àùiFé. 
Vous laifîèrez toujours lés grains dans, 
la liqueur , parce qu’elle tire mieux la 
force de la vertu du genievre; - 

Préparation de Genevrette. 

171J. Faites bouillir 3 quarteron? de 
grains dé genievre qui foient beàût 
& bien murs ,.dans 4 pintes d’e-au j juf- 
qu’à confbmption de moitié. Pafe 
enfuke fans expreffioa , & faites bouil-^ 
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Kr k cplature avec demi-livre de fucre, 
demi-gros de girofle & autant de ca- 
nelle ; le tout étant réduit à moitié, 
paflèz la colaturo dans une fèrviette 
double, & la ver fez dans une bouteille, 
avec égale quantité d’eau-^e-vie. Quel¬ 
ques-uns le colorent avec la teinture 
de bettrave. 

Maniéré déglacer toute forte de Fleurs & 
de Fruits pour orner les grands repas. 

i qô. Il faut avoir des moulés de fèr- 
blanc en /orme de pyramide carrée , 
ou en triangle , & faire mettre à l’ex¬ 
trémité de la pointe un rond de fer- 
blanc pour les affujettir, afin de pou¬ 
voir les garnir de fleurs ou de fruits 
depuis le foramet jufqu’à la bafe , ce 
qui fe fait ainfi ; fi e’eft une pyramide 
de fleurs , il faut bien les arranger, 
nuancer & divifer par lits; fi c’eft une 
pyramide de fruits, il faut aufli les ran¬ 
ger &, diverfifier par lits, en mettant 
toujours les plus petits du côté de la 
bafè, jufquk ce que le moule foit plein. 
Après cela vous remplirez d’eau tous 
ces moules , les boucherez de leurs 
couvercles & les mettrez dans un feau, 
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baquet ou autre vaiffeau , fuivant fa 
<quannté, avec de la glace pilée & bien 
falée s dont vous envelopperez & cou¬ 
vrirez îes pyramides. Lorfqu^elles feront 
Üen glacées, & que vous voudrez les 
ferrer , vous les tirerez de ia glace ; & 
pour les ôter plus facilement des mou¬ 
les & empêcher qu’elles ne fe brifènr, 
vous aurez de l’eau bouillante toute 
prête , dont vous frotterez avec un 
linge mouillé te dedans des moules, 
ce qui détachera les pyramides. Vous 
les mettrez enfuite au milieu d’un plat 
ou foucoupe que vous aurez préparé 
pour cet effet, & tes garnirez tout à 
l'entour de gobelets, dans lefquels vous 
mettrez tes eaux glacées. 

Vin de Grofeilles rouges^ qui a haucoug 
de force. 

i.’j'j. Un boiffeau de ce fruit bien 
mûr & égrainé, donne environ vingt- 
quatre pintes de jus, mefure de Paris. 
Dès que ce boifîèau eft écrafé, verfez- 
y douze pintes d’eau. Au bout de douze 
ou feize heures , prefTez te tout & le 
pafîèz. Laifîèz la collature tranquille, juf^ 
qu’à ce qu’elle foir devenue claire. Alors" 
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vous la verferez par indinaifon , & fur 
quatre pintes, vous mettrez une chopine 
de bonne eau-de-vie, ou ,encoremieux, 
d’efprit de grofeiiles : vous pouvez y 
ajouter du fucre, ou quelques autres in¬ 
grédients , pour flatter le goût. Remuez: 
bien ce mélange pendant un quart- 
d’heure ; tenez-le enfuite trois mois bien 
bouché, la liqueur fera alors parfaite. 

'Eau de Grofeiiles. 

178. Ecrafez, dans une pinte d’eau, 
une livre de grofeiiles , & y mettez un 
quarteron ou cinq onces de fucre ; paflèz 
le tout à la chauflê , jufqu’à ce que la 
liqueur foit bien claire; vous la ferez 
rafraîchir, & la donnerez à boire. II n’y 
faut point de citron, parce qu’elle eft 
aigrelette d’elle-même. 

Confiture liquide de Grofeiiles. 

179. Prenez quatre livres de grofeiiles 
bien épluchées; vous en écra^rez une 
livre & demie, fi vous voulez , après , 
mais choififlez les plus belles ; puis vous 
mettrez quatre livres de fucre dans une 
poêle à confiture , avec un peu d’eau , 
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pour fairë fondre le fucré , que vous 
ferez cuire à la pluine. Alors vous y jet¬ 
terez les deux, livres i&- demie ^de gro- 
feilles triées, :avec le! jiis.de la livre de 
demiei Enfuite vous poufîerez le feu 
jufqu'à ce que le firop doit fait. Vous 
aurez pour lors uiie belle confiture. Vous 
pouvez mettre les quatre livres de gro- 
îeüles, lî vous voulez , fans les écrafer .j 
mais la confiture en fera moins belle. 

MaJJepain royal, 

i8o. Il faut prendre une livre d’a¬ 
mandes douces les; échauder, les peler 
&< les jettef dans feaii fraîche, puis les 
^butter, les bien piler & réduire çora- ; 
me de la pâté à faire dù pain , & en les 
pilant les arrofer , de peur qu’elles ne. 
tournent en huile. Lorfqu'eiles feront 
pilées , vous prendrez une demi-livre 
de fucre.:pour chaque livre d’amandes ; 
l’ayant concaffé, vous les mettrez dans 
une poêle à confiture , & y mettrez de 
l’eau feulement ce qu’il fera néceflàire ' 
pour le-faire fondre , puis vous le met¬ 
trez fur le feu > le ferez cuire à la plu¬ 
me, l’ôterez du feu & Je remuerez & 
jetournerez toujpuris, afin de de^eher 
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îâ pâte, julqu^à ce qu’elîé quitre la poêle. 
5 î vous ’vouleJ: connohre lorfqu’eïle fera 
aflèz defîechée , & qu^èlle quittera la 
p'ôëîe , vous y appliquerez le dos de vo¬ 
tre main ; & ïî elle fe rend unie avec le 
dos de votre main fans s’attacher, ce 
fera ligne quMîe eft delTéchée. Vous la 
tirerez du feu , pour fa dreflèr avec vo¬ 
tre Ipatule, & prendrez du fucre en pou¬ 
dre , dont vous mettrez un peu fur un 
bout de planche, ou fur une table bién 
unie & bien^propre , fur laquelle vous 
mettrez & ceTucre en poudre & votre 
pâte deflechée par-deflus. Lorfque vous 
aurez ©tez tout de la poeîe, vbus remet¬ 
trez encore par-defTus un peu de fucre 
en poudre pour manier votre pâte , & 
la mettrez en Forme de petits pains longs, 
de telle grolïeur que vous voudrez. Si 
vous y voulez des amendes ameres , 
vous y en mettrez un quarteron ou une 
demi-livre fur une livre de douces, torf- 
que votre malTepain fera en petits pains , 
& que la pâte fera froide , li vous voulez 
vous en fervir , vous le mettrez dans un 
mortier-, & lui donnerez une douzaine 
ou une vingtaine de coups de pilon, 
pour le rendre maniable. Vous y pou¬ 
vez, mettre la moitié d^’un blanc d’œuf 
K 
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fur une une livre ou une livre & demie 
de. pâte : û elle ,eft trop dure, vous y 
njettrez tout le blanc d'œuf; fi vous vou¬ 
lez que cette pâte foit liquide, vous pou¬ 
vez y piéler ,en le pilant, un peu d’écor¬ 
ce d’orange ou de citron confite. Quand 
elles feront bien pilées & bien incorpo¬ 
rées. , vous aurez un maflèpain liquide. 
Vous le tirerez du mortier &,ie mettrez 
fur du fucre en poudre pour le rgduire 
en petits pains comme il étoit. Vous pou¬ 
vez les filer en anneaux ou en boutons : 
îorfqu’ils feront fiié.s & préparés, vous 
aurez du blanc d'œuf battu avec de l’eau 
de fleurs, d^’orange , pour y tremper vos 
m^fièpains^ les en retirant & les-îaiflànt 
égoutter, vous les jetterez tout de fuite 
dans du. fucre en poydre, qui foit dans 
un plat ou terrine , & vous les y retour¬ 
nerez & remuerez. Quand vous Jes reti¬ 
rerez delà , vous les dreflèrez Xur des 
feuilles qu demi-feuilieS, de papier'pour 
les.mettre au fond & les faire cuire; 
prenez garde que le fèu ne foit ni trop 
grand ni trop petit : il y a à craindre 
qu’ils ne brûlent, s’il eft trop grand ; & 
s’il n’eft pas bien conduit, iis fëcheroat 
&\ne prendront point de couleur :c’eft 
pourquoi il faut avoir foin qu’il fok égal 
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éëSus & defîbus, aulTi bien dans un grand 
four que dans un petit ; car il ne faut pas 
qii’ils ianguiflènt. 

Manière de faler les Oies. 

i8r. Ayant tué les oies, on les plume, 
•& on les écorche pour en tirer la graifîè, 
qu’on met par morceaux pour la fon¬ 
dre de même que le fàin-doux ; on la 
met dans des pots de terre après l’avoir 
un peu faupoudrée de fel, & en cet état 
elle fe conferve long-temps. Elle eft 
dun grand fecours à la cuifine : elle 
différé de celle du porc, en ce qu^elîe 
eft bien meilleure & plus délicate,qu’elle 
ne s^aftermit jamais , & que, quoique 
toujours liquide , elle demeure tranfpa- 
rénte comme de l’huile , lorfqu’elle eft 
cuite à propos. On fale enfuite la chair 
comme celle de cochon. 

Autre manière de conferver la Viande 
d'oie. 

tBi. Les oies étant épluchées bien 
proprement & flambées, on leve les 
cuiffes & on en tire les gros os. On leve 
•auffi i’eftomac en deux tout du long , 
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& on en dre pareiliement les.os; en- 
fuite on coupe le croupion & on ôte le 
fang qui peut être dans les reins. On ôte 
toute la graille des oies pour la faire fon¬ 
dre. On faupoudre de fel fin toute la 
chair, & on la laiffè ainfi pendant ■5 à ô 
fieu res, afin quelle puifie prendre fel. 
Enfuite on la fait prefque cuire dans la 
graifle d’oie : on l’en tire pour la laiflèr 
égoutter & refroidir. Etant froide , on 
l’arrange lit par lit dans un baril, avec 
quelques grains de poivre , clous de gi¬ 
rofle & feuilles de laurier. Le baril étant 
plein, on le couvre dégraiffe & de fain- 
doux fondu, & on ne le ferme que quand 
!e tout éfi: bien froid ; on le garde dans un 
lieu frais. 

Compojition d*une Liqueur propre à rem* 
placer le vin. 

1S3. Prenez trois boifîêaux, mefure 
de Paris, de graine de genievre la plus 
mûre , autant d’orge de mars & envi¬ 
ron deux livres de Luit fauvage cuit au 
four , il n’importe quelle efpece, ni 
qu’elles foient mêlées enfemble ; c’eft-là 
toute la dépenfe à fàiro. 
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On commence par remplir à moitié 
feulement le tonneau avec de l’eau de rr- 
viere ou de fontaine par préférence ; on 
fait bouillir forge dans un grand chau¬ 
dron fur le feu , on y met à cet effet au¬ 
tant d’eau qu’il en faut pour le baigner ; 
après avoir jetté deux ou trois bouillons* 
pendant une minute, on retire le vaif- 
feau du feu, on y jette le genievre & les 
fruits cuits : on introduit le tout mêfe 
enfemble dans ie tonneau préparé , par 
forifice de la bonde, que i^on tient en- 
fuite fermée péndant deux jours, pour 
laiffer infufer le tout, après lequel on 
verfe à chaque jour un feul feau d’eau 
dans le tonneau , & l’on continuera de 
même chaque jour fuivant , jufqu’à ce 
qu’il foit entièrement rempli ; on cou¬ 
vre alors fouverture de la bondé , fans 
la fermer hermétiquement j.1a liqueur 
fermentera^, quelques jours; après elle 
bouillira à peu près commele vin ou le 
cidre nouveau on laifle agir aînfe, Sc 
lorfqufelle fera appaifée y, on peut en 
feire ufage. 

Après-le fécond jour qu’on en ufe , 
on peut verfer dans le tonneau autant 
d’eau qu’on en retirera de la liqueur, 
par ce moyen on U perpétuera plu- 
3 
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fleurs mois. Quelques perfonnes y ajou- 
_tent un peu de miel , d’autfes de la më- 
lafTe , félon leur goivt ; d’autres eoneaf- 
fènt le genievre ; en ce cas il en faut 
moins, mais la liqueur fe foutienc moins 
long-temps. 

Sirop dt Gratt-cuL 

184. Les AlIemands afTaiforinent tou¬ 
tes fortes de potages & leurs ragoûts 
avec un flrop rouge, qu^ils tirent des 
églantiers , que nous .appelions grate- 
culs. On cûeille ce fruit fur. les buifTons, 
lorfqu’il eilmûr.& bien rouge.? Oh le fait 
fécher à Tair, après avoir ôté tous les 
pépins, & on le pile jufqu’à ce qu’il foit 
réduit en poufEere : pn en jette, une 
poignée , dans une pinte d’eau , que Tba 
fait, bouillir ; elle. s’épaifTit & devient 
rouget On la pafîè dans un linge fin, 
que l’on prefTe beaucoup, afin qu’il n’y 
refte que le marc. Ce firop efl: beau 
& donne un goût agréable aux potages 
& aux ragoûts : il ne plaît pas moins, 
lorfqu^on en boit fans aucun apprêt,il 
.efl: rafraîchiflànt & aflringent. 
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Maniéré de faire le RaH , efpece d*èad^de~ 

vie de fruits , qui fe fait en Hongrie.. 

î8'j. Les fruits'abondént en Hon¬ 
grie., pommes, poires , prunes & au¬ 
tres fruits femblables, mais principale¬ 
ment les prunes. Les Hongrois en rem- 
piiflènt des caves , où iis lés écrafent 
avec ïes^pieds comme nous foulons lés 
raifîns : ils les laifïènt fermenter ; iis ti¬ 
rent eniuite la liqueur , la mêlent avec 
un peu d’eau & la mettent dans' des alam¬ 
bics de cuivre , qu’ils ne rémpliflent pas 
entièrement. Chaque alambic eâ auprès 
d’un tonneau, quidoitavoir unîong tuyau 
&: être plein d’eau. Le bec du Chapitèâu 
de l’alarabic va s’unir au tuyau du ton- 
.neau ; on lutte bien enfuite avec le marc 
des fruits les alambics, leurs chapiteaux, 
leurs cucurbites & leurs becs, àihfî que 
les tuyaux des tonneaux ; On met alors 
le feu dans les fournekux : il ne faut 
employer que du bois bien fèc , phur 
rendre le feu plus violent ; Laîr entre 
tout autour de l’alambic, & renvoie la 
flamme au centre. La liqueur coule 
du tuyau dans un vaiflèau , où elle achevé 
de fe filtrer au travers d^un linge fin j 
K4 
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■ dont il eft couvert, & delà on la tranC- 
vafe dans des barils. La quantité de 
fruits qu’on cueille, feit qu’on la donne 
à bon marché, & que les Hongrois ea- 
ont des débouchés excelnfs. 

Boiron, de Bouleau.^ 

' lîS. On. tire, par térébration du 
boulêau un fuc qui. peut tenir liéu de 
vin dans les pays où la, vigne rqanque ; 
pour parvenir à ce point, à mefure que 
G.e vin, s’écoule ,il faut le mettre, en bou- 
. teilles , qu’on aura foin.d’expofer. au for 
‘ièil. Lorfqu’on en aura ainli ramafle 
une fuffifante-quantité on mettra le 
fbüt dânf un vaiflèau bien net, & on y 
joindra du miel bouilli & écumé, à rai,- 
fdn d’un quarteron pour deux.pots de 
fuç. ^QÙr, achever. Ja. fermentation, on 
fera ; .rôtîr^quelqiies , tranches de pain 
qu’on , jette.rà dedans ; enfin on cou¬ 
vrira . té. tout dé bonne huile d’olive, 
ta féfmèntation ceffée , & la liqueur 
ïépofée ^ oh la remettra, en bouteille 
pouf s’en fe.rvix>. 

; ’ m : 
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Ceri/es à oreilles, 

rSy. Prenez'de beiïés cerifes & leuf 
ôtez lè noyau , Vous les mettrez au 
fucre cuit à foufHé , & leur donnerez' 
une quinzaine dé bouillons couverts ; 
puis vous lès ôterez & les laiflerez juf- 
qii’au lendemain ^ que vous les égout¬ 
terez fur une palToire , & ferez cuire 
vôtreifirOp à perlé. Jettez-y enfuite 
votre fruit'V leur faites prendre fépt 
ou huit bouillons couverts, en lecümant 
bien , & rriêiire après que vous aurez; 
defcendu la poêle de deflus le feu. 
Quand vos cerifès feront froides, vous 
les tirerez de letir firop pour les met- 
tres fécher à l’étuve fur des feuilles de- 
fer blanc oü^ ardoifès lès'ayant pou- 
dréevdè fuere; On lès appelle cerifes à 
oreilles à eaufe dé la maniero dont on les 
dreffe, qui eft de les- cuvrir’& étendre ,, 
& en appliquer deux rune contre Pau- 
tfe; en fone que les deux pèauxr foient 
érïdehors & lés ehaira en dédans : puis 
en ajoute éncôre une da-même fenr> 
dé chaquè côté% dont la chair efî ap-* 
piiqj^e^ f«n la peau de ceilë-ià. Trois^- 
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quarterons de fucre fuffifent pour une 
livre de cerifes. 

Pour faire cuire le fucre à foufRé , 
voici comme on s^y prend j lorfqu’ila 
cuit quelques bouillons, pn prend une 
écumoire à la main & l’ayant un peu 
fecouée en battant fur le-bord de la poê¬ 
le, on foufRe au travers des trous ,en 
allant & venant d’un coté à l.^autre ; 
& s’il y en fort comme des étincelles , 
pu petites bouteilles j votre fucre eft au 
point qu’on appelle fôufflé. ; 

Cqnferve de Violettes. 

i8t. Epluchez de la violette ; il en 
faut un quarteron.pour deux livres de 
fucre ; vous vous réglerez fur cette 
dofe pour la quantité que yousyouleZ 
faire: mettez-la dan% un petit mortier 
pour la piler très-fin ; prenez deux li¬ 
vres de fucre que vous j^elarifiez & fai¬ 
tes cuire à la grande plume • lorfque 
vous Pau ez ôté_ du feu & rqu’il fera 
à moitié froid:mettez-y; h; iîeur ide 
violette pilée , pour îaMen meler , & 
prendre ~ garde ; de la . trop yanchir 5 
quand elle fera.-bien mêlée, vous la 
verferez dans un moule de papier qu6 
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vous aurez tenu prêt ,* lorfqu’elîe fera 
froide , vous la couperez par tablettes 
à votre iifage. 

Cerifes liquides framhoifées, 

189. Prenez quatre livres de cerîfès 
bien mûres & vermeilles, coupez avec 
les cifeâux la moitié de leur queue ; 
vous ferez cuire cinq livres de fucre k 
la plume , & vous mettrez les cerifes 
dedans ; vous leur donnerez dix-huit 
ou vingt bouillons à grand feu , & les 
îaiflèrez repofer une heure ; après vous 
les remettrez defllis le feu &: les ferez 
cuire à fîrop un peu plus fort, àcaule 
du noyau ; les laifîèrez refroidir 8 c les 
mettrez dans des pots. - Si vous voulez 
les framboifer , vous ferez cuire une 
livre de fucre à la plume , & vous y 
mettrez Une livre de ffàmboifes dedans, 
les ferez cuire huit ou dix bouillons , & 
jetterez le tout defTus un tamis, Bc vous 
mettrez le jus dans les cerifes que vous 
Confirez. La livre de fucre qui fert à 
confire vos framboifes fera diminuée 
lùr la dofe des cerifes; fi vous ne vou¬ 
lez pas tant de précaution , vous paflè- 
. rez feulement vos framboifes crues dans 
K6 
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une ferviette, & ea ipettrez le jus dans 
j?os cerifes en , les cpnfif^t. 

Sirop violaîT 

Tço. Prenez une demi-livre dè telle 
violette épluchée, celle:de bois eft la 
meilleure i -mettez-la dans uneiterrine'i 
faites, boUillrr une chôpine d^’eau que 
vous jéttez fur la vialetre,., mettez une 
^ette -deffos pour l’enfoncer afin 
qu’elle. Puiflè rendre fon parfum ;-vous 
|a mettrez àd’ét-uve du foir au- matin ; 
ü vous en avezainedemi-livre épluchée * 
elle doit fournir deux bouteilles de pin¬ 
tes : faites.clarifier cinq,livres defiicre. 
que vous fèrez euire au ca-fle. Vous-paf- 
ierez. la violette au travers d’une fer- 
viette pour- en exprimer, toute l’eau ^ 
vous la jettez dans Ip ûicrej vousîobfer-; 
verez .que lefucre rie bouille pas jamais, 
feulement,que l’eau puiflè prendre corps 
avec le fucre làas le remuer ; voys. Jet¬ 
terez le fucre dans une terrine & vous le 
mettrez, à rétuve , où vous le laifferez 
pendant trois ou quatre jours. Vous.en- 
tretiendrez, l’étuve, de feu comme pour 
faire du candi ; vous verrez à votre fi- 
rop, 4 e. temps en te.mp.s avec, une. cuilr 



pour préparer les aliments. 2 2 9 ^ 
îef, quand il fera à perlé , il fera fait;, 
il n’eif point fu jet.à ponflèr. ni k .candir y, 
fait de cette fa.çonri,> 

GrofeilUs vertes au liquidé: 

191. Vous les fendez par un côté aveS' 
un-canif, & vous leur ôtez tous les pe¬ 
tits grains qu’elles ont dedans. Vous lés 
mettrez enfuite-dâns de Teauibien claire 
fur le feu , que vous tenez: mo(Mré ; & 
quand elles font montées au-deflus de 
feau , vous Jes defcendez^ de. defFus le 
feu, & les laiflèzjrepofer dans leur même 
eau : lorfqu’dles font froides , vous les 
changez-& les mettez dans d’autre eau 
pour les faire reverdir à petit'fou-, .juf- 
qu’à ce qu’elles foient bien molettes ; 
alors vousr les ôterez.du feu dt les ; ra- 
fi:akhirez; ;dansi reaU', fraîche- , enfuite 
égoutez-Ies bien & les mettez au ; fucre 
clarifié. Vous leut- -ferez prendre qua^^- 
torze ou quinze bouillons- , les ayant 
miles, fur le feu;^ afin- qu’elles prennent 
bien du fuère , vous les yr laifïèrez 
jufqu’au Ien£fetnain,..:qU:’il! faudra les 
égoutter- & faire; cuire le .firôp à perlé 
mais vous les glifferez dedans & leur 
%ez prendre quatre ou cinq, bouillons 
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couverts. II n’y a après cela qu’à les 
empoter pour vous en fèrvir quand il 
vous plaira. Vous pouvez en mettre 
cher à l’étuve: 

Majfepains glacés de fraifes. 

191. Prenez une demi-livre d’aman¬ 
des douces, que vous échaudez & pilez 
très-fin dans un mortier : il faut y met¬ 
tre èn plufieurs fois en les pilant un blanc 
d’œuf, & quelques gouttes de fleura 
d’orangé , pour empêcher qu^elks ne 
tournent en huile. Vous avez dans une 
poêle une demi-livre de fucre cuit à la 
plume , mettez-y les amandes pilées 
pour les faire deflecher- fur un feu doux, 
jufqu’à ce qu'elles quittent la poêle; 
retirez-Ies enfuite pour les inettre re¬ 
froidir*; lorfqu’elles-font froides , re¬ 
mettez cette pâte dans le mortier pour 
!a repiler , en y ajoutant deux blancs 
d’œufs frais & un peu de fucre fin , 
après^ vous dreflez les ma^pains de la 
grandeur quel vous voulez. Faites cuire 
dans un four doux , quand ils feront 
prefque cuits , retirez-Ies pour les gla¬ 
cer avec de Ja marmelade de fraifes , 
que vous délayez avec un peu de blanc 
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d'œuf; il faut qu’dle ait la confiftance 
d’une bouillie : couvrez-en tout le def 
fus des maflepains , remettez-Ies au 
four pour faire fécher la glace. 

Grofàlles en grains. 

195. Prenez de belles grofeiîîes rou¬ 
ges , ôtez-en les pépins & les jettez à me- 
fure dans l’eau fra^e ; clarifiez fîx livres 
de caflbnade pour quatre livres de gro- 
fèilles, que vous mettrez au caÏÏe : vous 
mettrez votre fruit bien doucement de¬ 
dans, & le remuerez toujours-fur le 
feu , en tenant votre poêle par les deux 
anlès , jufqu’à ce que votre fucre foie 
décuit ; vous ôterez la grofeille du £èu 
& k enetteez dans les pots ; il ne feut 
point qu’elle bouille du tout.La grofeille 
blanche fè fait de même. 

Fleurs de Jafmms confites, 

194. Ayez de beaux jafmins épa¬ 
nouis' j-coupez^en les ^tfqis quarts des 
queues , & iaiffez les fieùrs entières \ 
Êites cuire du fucre au grand liffé, ôrez- 
k du feu , mettez-y les fleurs de jaf^ 
tain , fans les laver ; vous les laiflèrea 
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dans le fucre jufqu’au lendemain , qua 
vous leur donnerez une douzaine de 
bouillons:, jufqu’à ce que le fucre foit 
cuit à la fretûe plume ,* laiflèz refroidir ,& 
verfez dans les pots. Si vous ne voulez 
confire que: la feuille de là flèur , vous 
©terez les queues, & éplucherez les feuil¬ 
les,.pour lès confire de la même façon.. 

Gâteau à la fleur dorange. 

191J. Pefez une dèmMivre- dè feuillér 
êc de fleurs d'orange ; faites cuirei la: 
grande plume deux livres de fucre, met-r 
tez - 5r la fleur dîorange pour la^ fèire 
bouillir jetter fon eau ;■ continuez de 
faire bouillir le fucre avec la fleur d’o¬ 
range jufqu’à ce: quS foit revenu à la 
grande plume ; alors: if faut travailler 
promptement le. fucre: avec la. fpatule , 
en frottant au milieu & tout autour de la. 
poêle, jufqu’à ce qu’îl cpmmenceà mon¬ 
ter ; mettez-y" fout.de fuite un peu de; 
blanc d’œuf délayé avec du fucre fin, 
fans être trop liquide , que vous, aurez? 
tOüt:prét :il fà.üt leimélèr promptement 
dans ie lucre , & verfer dans le-momeht 
fe-gâteau dans le moule de papier. Te- 
^ezrle cul.: de.Ia poêle chaud à une cer^f 
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Éaine diflance du gâteau, ce qui con¬ 
tribue à le faire monter , & à le gla¬ 
cer, ainfi que le blanc d’ceuf que vous 
jBîettez dedans.. 

Orgeat de Noijettes, 

•kfS. Pilez un quarteron de noifettes 
échaudées , avec un quarteron des qua¬ 
tre femences froides ; arrofez - les de 
temps en temps, pour qu’elles ne tour¬ 
nent pas en IniHé , avec un peu d^’eau ;; 
après les avoir pilées , vous les retire¬ 
rez dans une terrine pour les délayer 
avec plulieurs pintes d^’eau : paflêz-les 
àlplufieurs fois dans une ferviette mouil¬ 
lée ; lorfqu’elîes feront bien pafîees, vous, 
y mettrez un quarteron de fucre,.aveç 
le, jus de la moitié d^im citron,, que vous 
mêlerez bien avec le lait de noifettes : le 
fiicre étant fondu, repofez forgeât dans 
kr ferviette que vous mettrez enfuite; 
rafraîchir. 

Glace de Grenades,. 

1-97. Choifîflèz des grenades qui aient 
les grains bien rouges : 11 elles font grof- 
fes, vous n’en prendrez que trois ; met- 
fez. tous les grains dans, un moriierpour 
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îes concaflèr , ensuite vous les mettt&t 
dans un pot avec une pinte d’beau & trois 
quarterons de lucre : lailTezr-les infüfer 
un bou quart-d’heure , & les battez en 
les verfant trais ou quatre fois d'un pot 
â l’autre pàffez-les dans un tamis fer¬ 
ré & mettez'cette eau dans la falbo- 
tiere pour la faire prendre ^ la glace. 

Giaced^Epiner-vinètte. 

Î9S. Mettez une pinted^au dans une 
poêle, que vous mettez fur le feu quand 
elle fera chaude, vous y ajouterez deux 
poignéesd^épine-vinette d’un beau roua¬ 
ge-& bien mûre , que vous ferez bouil- 
îir cinq oiu fix bouillons , avec une livre* 
de lucre ; enluite vous l’ôtez du feu , & 
fa laiflèz mfufer jufqu’à^ ce que l’eau; ait 
pris là couleur dé l^pine' vmette , que 
vous palfez dans un tamis bien ferré 
pour la mettre dans la falbotiere & fëire 
prendre à la glace. 

Moujfc de Chocolat. 

199. Faites fondre fix Onces decbo^ 
■colat dansun bon verre d’eau ,que vous 
tnettêzfur un petit feu doux ; remuesr- 
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îe ayee ia fpatuîe ; quand il fera bien 
■fondu & réduit comnie une efpece de 
bouillie , vous le retirerez de defïus le 
feu, pour y mettre fix jaunes d^œufs frais, 
que vous incorporerez dedans eofuite 
vous y mettrez une pinte de bonne crê- 
,me ; mercez-y une demi-livre de fucre 
fondre dedans, & une cuillerée d’eau de" 
fleurs d’orange , trois gouttes de cédrat 
ou debergamotte fouettez !a crème , & 
à mefure qu’elle mouflèra, mettez-ia fur 
un tarais avec une écumoire ou cuiller 
d'^oIive.'Si votre crème ne mou fie pas 
comme il faut , il-fëudray mettre quef- 
ques blancs d’œufs pour lui aider. Quand 
vous aurez mis fur le tamis toute çelleque 
vous avez fbuettée,vous prendrez celle qui 
apafféau travers du tarais i que vous fe- 
fouetterez& remettrez avec i’aurre.Ordi- 
nairement les moufles fe mettent dans de 
gtandsgobeletsd’argentfaitsexprèsjqüand 
on n’en a pas, l’on en prend de verre, que 
Ton met dansune cuve dèfer-^blanc faite 
exprès , où on a eu le foin dé faire pra¬ 
tiquer une grillé de la forme dés gobelets 
pour les contenir ; l’on met de la glace 
deflous ,bien pilée ,avec du feîou du fal- 
pêtre ; on en met de même fur le cou¬ 
vercle de la cave, qui doit être fait com- 
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me un defllis de four de-campagne: il 
doit y avoir une efpece de gouttière pour 
couler l’eau : cette précaujon eft pour 
.foutenirles mouflfes fraîches: elles peit- 
vent attendre deux ou trois heures avant 
delesfervir. 

Oranges y Bergamottes & Cédrats glaces en 
fruit. 

zoo. Vous prenez de ces fruits ceux 
que vous voulez , vous ne faites que les 
vuider,fans les tourner ÿ mettez-les dam 
Feau bouillante pour les feire bianchir 
■jufqu’à ce qu’ils fléchiflènc fous les doigts ; 
retirez-les à l’eau fraîche : après lés avoir 
bien égouttés, il hxnt les mettre dans ua 
mortier pourlespder très-fin ,<& les paP 
fer au travers d’un tamis fin ; faites cuire 
à la grande plume autant pefantde fucre 
que vous avez de marmeladè ; mettez la 
marmelade dans ce fucre , que vous re¬ 
muez jufqu’à ce qu’ils (oient bien incor¬ 
porés enfemble , enfuite vous la mettez 
dans des moules à glace pour la faire 
prendre à la glace ; Iqrfqu’elle fera pri- 
fe il. faut la travailler & la mettre dans 
des moules de plomb feits en figures d’o** 
range, que vous enveloppez de papier > 
& les remettez à la glace, Lorfque vous* 
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-fQudrez les fervir , il faut leur donner 
une couleur qui imite le naturel. Pour 
le cédrat , l’orange & le citron , il faut ' 
prendre une pierre de gomme gutte que 
vous frottez fur une alîiette, où il y a 
un peu d’eau chaude, jufqu’à ce qu’elle 
vous fàflè une couleur foncée. Pour la 
bergamotte , il faut mettre une petite 
nuance de vert dans la même couleur , 
attendu quelle eft toujours plus ver-» 
dâtre. 

Prunes de Minèelk^pour garder. 

201. Prenez des prunes de mirabelle 
qui foient d’un jaune clair, prefque mû¬ 
res , ôtez le noyau , fi vous voulez; paf- 
fcz à l’eau bouillante , & qu’elles ne faf- 
fe que frémir ; il faut les retirer pour les 
mettre dans de l’eau fraîche: fi elles font 
à noyaux, il faut les piquer toutes ; faites 
clarifier du fucre environ livre pour 
livre de fruit ; feites cuire le fucre à la 
plume, mettez-y les prunes, après les 
avoir fait égoutter, pour leur faire faire 
deux bouillons couverts ; vous aurez foin 
de les bien écumer , & les mettre dans 
une terrine pour les y laiflèr vingt-qua¬ 
tre heures : h elles font à noyaux, vous 
les lâiflèrez deux jours, après vous les 
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ferez bien égoutter fur une paflbire oa 
tamis ; mettez le firop fur le feu pour 
le faire réduire au grand perlé ; alors 
vous y gliflèrez le fruit, & le ferez cui¬ 
re jufqu’à ce que le fucre foit revenu au 
grand perlé : vous les ôtez du feu pour les 
bien écumer & les mettre dans les pots. 
Il faut remarquer qu^’à tous les fruits que 
l’on confit avec le noyau, il faut laif- 
fer les queues. 

Prums tapies. 

202. Prenez des prunes de reine- 
daude préfque mûres , ou d’autres , 
pourvu qu’elles foient bonnes & qu’el¬ 
les quittent le noyau ; faites-leur une 
incifion du côté de la queue pour faire 
fortir le noyau , en le pouffant par l’au¬ 
tre côté avec la pointe d’un couteau: 
mettez-Ies dans du fucre clarifié , il en 
faut une demi-livre pour une livre de 
prunes ; remettez-Ies fur le feu avec le 
fucre pour les empêcher de bouillir ; il 
faut qu’elles ne faffent que frémir, en- 
fuite vous les ôtez du feu pour les met-» 
tre dans une terrine jufqu’au lendemain, 
que vous les égoutterez de leur firop , 
& les dreflèrez fur le côté , fiir des gril* 
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les ', pour les mettre fécher à l’étuve ; 
quand elles feront feches d’un côté , 
vous les retournerez de l’autre : elles 
s’applatiront d’elles-mêmes „ fans qu’il 
foit befoin de les taper. Vous les con- 
ferverez dans^un endroit lèc , dans des 
iîoites garnies de papier blanc. 

Figues confites uu liquide. 

203. Faîtes bouillir environ douze 
bouillons dans de l’eau de figues à moi¬ 
tié mûres , que. vous aurez piquées 
•du côté de la queue avec la pointe d’un 
couteau ; enfuite vous les retirez du feu 
k les laiflez dans la même eau : vous 
aurez foin de les couvrir pour les faire 
reverdir. Quand elles feront à demi 
froides, il faut les mettre dans l’eau fraî¬ 
che & les faire égoutter. Faites cuire 
au perlé autant pefant de fucre que vous 
avez de figues ; mettez les figues dans 
le. fucre pour leur donner cinq , bouil¬ 
lons'couverts ; ôtez-les du feu pour les 
écumer , & enfuite verfez - les douce-!- 
ment dans une terrine pour les mettre 
jufqu’aulendemain’à letuve, après vous 
coulerez le fucre ; dans une poêle pour 
le. faire recuire environ douze bouii-r. 
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Ions , & le verferez tout chaud fur les 
figues , que vous remettrez encore à 
l’étuve jufqu^au lendemain , que vous 
ferez recuire le fucre au grand perlé, 
& y mettrez alors vos figues dedans pour 
leur faire prendre deux bouillons, & les 
mettrez dans des pots , quand dies fe¬ 
ront à demi froides. 

X^die, de. Poires. 

204/Prenez la quantité de poires que 
vous jugerez à propos , fuivant ce que 
vous voulez faire de gelée, n’iniporte 
de quelles efpeces, pourvu qu’dles foient 
bonnes. Après les avoir pelées , vous les 
coupez par morceaux, & les mettez dans 
une poêle., aveç un peu d’eau,pour les 
faire bouillir jufqu’à ce qu’elles vien¬ 
nent en marmelade. Mettez-les fur un 
tamis fin pour faire paffer au travers le 
plus de jus que vous pourrez. Sur une 
chopine de ce jus, Élites cuire une livre 
de fucre au cafTé , mettez^y le jus des 
poires pour lui faire faire quelques bouil¬ 
lons avec fc fucre ; vous connoîtrez que 
votre gelée eft faite lorfqu^en la levant 
avec l’écumoire, elle tombe en nappe: 
étez-Ia du feu pour la mettre dans des 
pots^ 
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pots^ vous ne les couvrirez que quand 
ils feront tour-à-fait .froids : ordinaire¬ 
ment les 'gelées de poires font fort peu 
d’ufage. 

i^Jte de Péchés. - 

, a.05. Coupez par petits morceaux de 
bonnes pêches bien mûres , après les 
avoir pelées ; mettez-Ies dans une poëîe 
pour les faire cuire & delTécher. Vous 
mettrez moitié pelant de fucre de ce 
que vous, avez de pêches , que vous fe¬ 
rez cuire à la grande plume ; mettez- 
y vos pêches pour les feire cuire avec 
le fucre près de douze bouillons , en les 
remuant toujours avec la fpatule , de 
crainte quelles ne s’attachent. En les 
ôtant du feu , vous les mettrez toàt 
de fuite dans les moules à pâte , pouf 
les faite fécher à î^étuve. 

Syrop de Mûres. 

2 o5 . Pour faire une bouteille d’une 
pinte de firop de mûres , prenez-en 
un petit panier qui puille vous faire 
une chopine de jus. II Eîut rnettre les 
mûres dans une poêle pour les faire 
fondre fur le feu, avec un demi-feprier 
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d’eau , & vous'leur ferez faire fept ou 
huit bouillons couverts, enfuite vous jet¬ 
terez fur un tamis, pour les bien égoût- 
ter, dans une terrine ; vous aurez foin 
de les pafîèr bien clair : faites clarifier 
dçux livres de fucre , & réduire au.caf- 
fé ; mettez ”ÿ le jus des mûres , dt le 
îàifTez fur le feu avec le fucre jufqtfà 
ce qu’ils aient pris corps enfemble : vous 
obferverez qu’ils ne bouillent pas. En- 
fuite vous mettes;, votre firop dans une 
terrine pour le mettre à l’étuve , ôtl’y 
laiïîèr pendant trois ou quatre jours ; il 
faut.entretenir le feu de Tétuve , com¬ 
me pour faire , un candi : vous verrez 
à votre firop de temps en temps, avec 
une cuiller; quand il fera au perlé , il 
fera fait. 

Gelée A Epine-vinette. 

207. Prenez de l’épine - vinette bien 
mûre , -de la plus belle que vous pour¬ 
rez trouver. Il faut l’égrenêr , la 
mettre dans une pcële, avec de l’eau ce 
qu’il en faut pour, quelle püiflè trem¬ 
per donnez-lui une vingtaine de bouil¬ 
lons'couverts , ét la jetiez fur un ta¬ 
mis pour en exprimer tout le jus. II 
faut qu’elle ciiîfe à grand feu , pour i’em- 
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pécher de noircir , & vous aurez foin 
de la bien paflèr pour la rendre claire; 
vous mefurerez cette décoction, & autant 
de fucre clarifié que vous ferez réduire 
au cafîe ; mettez la décoétion d epine- 
vinette dans le fiacre , pour les faire 
bouillir enfemble. Au premier bouil- 
ton vous aurez foin de lecumer , & 
la remettrez fur le feu pour continuer 
à la faire bouillir , julqu^à ce qu’en pre¬ 
nant de la gelée avec une cuiller , elle 
tombé en nappe, & qu’elle quitte net, 
c’eft une marque que votre gelée eft 
faite ; vous Tôterez du feu & la met¬ 
trez dans des pots^ quand elle fera un peu 
refroidiç. Cette gelée eft très - bonne 
pour la_dyfFenterie, très-Iégere , & vaut 
mieux que le coing. "" 

Dr^ées dAnis. 

208. Choififtez de l’anis le plus gros 
& le plus doux que vous pourrez , metr 
tez.-le quelques jours à fétuve pour le 
faire fécher , enfuite vous le mettrez 
fur un tamis clair pour le cribler, en le 
remuant, jufqu’à ce que le grain refte 
net, fans aucune pouffiere; mettez l’a- 
nis dans une poêle à provifîon avec du 
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fucre cuit au cafTé, où vous aurez rais 
un peu de gomme arabique dérrem- 
pée ; remuez toujours la poêle fur un 
jpetit feu jufqu’à ce que le fucre fe foit 
attaché après, & que les dragées foient 
bien feches ; enfuite vous leur donne- 
rez encore une couche ou deux de fu- 
cjre fans être gommé , jufqu’à ce que 
vous les trouviez aiîèz chargées de fu- 
cre. Si vous en faites beaucoup à la 
fois, vous les mettrez dans une baffine. 

Conferve de Verjus. 

10^. Ayez la quantité de;verjus mar¬ 
que vous jugerez à propos pour faire 
de la conferve, mettez-le dans une poêle 
pour le faire crever , enfuite vaus l’ôtez 
du feu pour leçrafer &c en 'paffer lé plus 
que vous pourrez au travers dura tamis, 
en le preflant fort avec une fpatule ; 
remettez dans la poêle, ce que- vous 
aurez pafTé au travers du tamis, pour 
le faire deffécher fur le feu, eiv^îe re¬ 
muant toujours, jufqu’à ce que votre 
marmelade foit bien épaifoe. Sur un 
quarteron de cette marmelade , vous 
ferez cuire une livre de fucre à la grande 
plurne : en 1 ôtant du feu , après l’avoir 
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remué quelques tours , vous y mettrez 
la marmelade , que vous travaillez biea 
avec la fpatule , en remuant toujours 
jufqu’à ce que le fucre commence à blan¬ 
chir autour de là poêle ; alors vous dref- 
fez votre conferve dans-des moules de 
papier. Quand elle fera froide , vous la 
couperez par tablettes „ à votre ufage. 

Màrnielade de Verjus. 

210. Egrenez fix livres de verjus 
prefque mûr , raettez-îe far le feu dans 
une eau prête à bouillir ; quand il efl 
monté fur l’eau , & qifil commence à 
pâlir, vous le rafraîchiflez un peu & 
iotez du feu pour le couvrir , en le 
laiffant dans la même eau , pour le faire 
reverdir. S’il ne Eeft point aflèz , il 
faut le remettre chauffer dans là 
même eau jufqu’à ce qu’il foit affez 
vert, enfuite vous l’égouttez & pafîez 
dans un tamis pour en tirer le plus de 
marmelade que vous pouvez , en le 
prefTant fort avec une fpatule. Mettez 
cette marmelade dans une poêle, fur le 
feu, pour la faire defî'écher , jufqu’à ce 
qu’elle foit bien ëpaifîê, & la mettez 
tout de fuite fur un plat. Faites cuire 
L3 
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au cafîe autant pefant de livres de fu* 
crè que vous avez de marmelade; met¬ 
tez -y la marmeladepour la bien tra¬ 
vailler avec 'le fucre , jufqu’à ce qu^üs 
foient incorporés enfemble : remettez 
fur le feu, en remuant toujours avec 
une fparule y quand elle fera prête à 
bouillir vous la mettrez dans des pots j 
&z ne la couvrirez que quand elle fera: 
tout-fait froide. 

Coings confits au liquide. 

211. Faites bouillir dans def eau, jyf- 
q[u’à ce quïls fléchifîent fous les do1gts>, 
des coings jaunes & rniifs ,, après vous 
les retirerez à i’eau fraiebe pour les cou¬ 
per par quartiers. ïi faut les peler pro¬ 
prement , en ôter les coeurs &. les re¬ 
jet tçr à mefure ni "eau fraîche; prenez- 
autant de livres de fucre que vous avez 
de livres de coings , pour le faire cuire 
au grand iiflë. Mettez les coings dans 
îe fucre pour les faire bouillir enfem¬ 
ble fur un petit feu t vous aurez foin 
de les defcendre de'temps,en temps 
pour les écumer. Lorfque vous jugerez 
qu'ils feront aflèz cuits, vous les ôterez 
doucement du fucre pour les mettre 
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dans une terrine : achevez de faire cuire 
le fucre jufqu’à ce qu’il foie au grand 
perlé ; remettez les coings dans le fucre 
feulement pour les faire chauffer ; quand 
iis feront à derai-froids7 vous les met¬ 
trez dans des pots , que vous ne couvri¬ 
rez que lorfqu’iis feront tout-à-fait 
froids. 

Pâte de Guimauve. 

212. Prenez une livre de racine de 
guimauve nouvelle , que vous ratifiez 
& lavez ; coupez-la par petits mor¬ 
ceaux , pour la faire cuire jufqu’à ce 
qu’elle s ecrafè facilement fous les doigts, 
enfuite vous la pafTerez dans une étamine 
avec de l’eau de fa cuiffon ; bourrez-Ia 
avec une cuiller pour qu’il n’en refte 
point dans l’étamine : vous mettrez tout 
ce que vous avez pafîe dans une poêle 
fur le feu pour la faire defféçher, jufqu’à 
ce qu’elle foit bien épaifîè > & qu’elle 
quitte la poêle > en la remuant toujours 
avec une fpatule. Faites cuire une livre 
de fucre à la grande plume, délayez-y 
la guimauve defféchée; tenez-la fur un 
feu très-doux , pendant que vous tra¬ 
vaillerez la guimiauye avec le fucre pour 
les bien incorpor.er enfemble ; enfùûè 
L 4 
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vous drefTerez votre pâte dans les mouî* 
ïes^ gue vous mettrez fëcher â i’éîLi ve. - 

Pajîiîhs de Re'glijje pour k rhume. • 

213. Prenez un quarteron de réglîflè 
verte, que vous rariflêz & corîcafiêz^ 
metrez~!a dans une cafetiere , avec djn 
peu d’eau4 feites-Ia bouillir jufqua ce 
qu’elle ait rendu tout Ton fùc , & qui] 
rede peu d’eau- : pafiez cétte eau dans 
un tamis en prelTant la r-églidè; met¬ 
tez fondre dans cette '.même eau une 
once de gomme adragan ; îorfqu’elle 
fera fondue, vous la paiîèrez dans une 
ferviette-, en la preflànr fort ; mettez^ 
la dans un mortier, avec du fucre fin , 
pilez le tout erifembie, en-y ajoutary: 
toujours du lucre fin, jufqu'à ce que 
vous ayez une pâte maniable , que vous 
retirerez du mnrner pour en former 
des ■pafîiües de la grandeur- & deffia 
<1116 vous voudrez. & que vous rneîtrez 
féeher à Pétuve. ; ' 

- Raifin en chemife. 

' - Z14. Prenez le raifin qpe vous .vou** 
drez , pourvu qu’ii fok murale chaflfe- 
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îas & le muicat lonc les meilleurs ; àé~ 
tacheZ'les par^ petites grapes , & les 
mettez tremper dans du blanc d’œuf à 
moitié fouetté ; enluife vous les maniez 
un peu dans les mains pour qu’il refte 
peu de blanc d’œuf. II faut tout de fuite 
les mettre dans du fucre fin un peu 
chaud ; quand elles auront pris fucre 
par-tout ,& qu’elles feront fèches, vous 
les drefîèrez de la. façon que vous juge¬ 
rez à propos. 

Ratafia de Rcâfin muficat: 

- 215. Prenez du raîfn murcaÉ\î qui 
foit très-mûr^ écrafez-en tous les grains 
pour en tirer tout le jus, que vous palîez 
dans un tamis, en lès preffânt fort avec 
la fpatule. Sur deux pintes de ce jus , 
que vous mettez dans une cruche ,.raet- 
tez-y deux pintes de lx)nne eau-de-vie, 
une livre de fucre , un demi-gros de 
canelie j bouchez bien la cruche avec 
un bouchon de liege & un parchemin 
mouillé mettez infufer votre ratafia au 
Ibleil, pendant cinq ou fix jours ; enTuite 
vous le pafîèrez à la chauffe. Lorfqu’il 
fera bien clair,, vous le mettrez dans des 

Ly 
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bouteilles , que vous aurez foin de biei^ 
boucher. ' 

Sirop de Pommes. 

"iiS. Coupez par petits morceaux là: 
i^uantitéde pommes de reinette que vous 
voudrez ; mettez^Jes dans une poeie, avec 
très-peu d’eau , fajtes-ks cuire jufqu’à 
ce qu’elles foient en marmelade y après 
vous les pa/Ièrez au tamis, pour en tirer 
le plus de jus que vous pourrez. Sur 
une chopine de ce jus, faites cuire deux 
livres de fuere à la grande plume, met- 
tez-y le jus des pommes , pour le faire- 
bouillir jufqu’à ce qu^il foit en firop' 
fort, & le mettrez dans des bouteilles y 
quand il fera prefque froid. Ce firop 
peut fe garder long-temps. 

Citrons , Bergamotes y Cédrats , pour 
confire. 

217. Prenez des citrons pourles tour¬ 
ner ; à mefure que vous les aurez tour-^ 
nés , vous leur ferez une ouverture de. 
forme ronde du côté de la queue, & 
les jetterez dans l’eau ; enfuite vous les 
mettrez dans une marmite pour les faire 
bouillir à grande eau t vous aurez foin 
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d’y regarder de temps en temps, en 
piquant une grofTe épingie dedans ; 
quand elle entrera aifément , c’eft une 
marque qu’ils font aflèz blanchis* reti¬ 
rez- les dans l’eau fraîche pour les vnider. 
L’on a, pour ces fortes de fruits, des cuil¬ 
lers à vuider \ qpand on n’en a point ^ 
on prend une cuiller à café.* lorfqu’ils 
feront bien vuidJs, vous les mettrez 
égoutter. Prenez du fucre , je ne dis pas 
h quantité , parce que je ne fais point 
la grolîèur des fruits ; mais vous pouvez 
mettre., pour, commencer , une demi- 
livre par pinte de fruit. Quand votre 
fucre lera clarifié, mettez-y vos fruits, 
pour leur faire faire cinq ou fix bouil- 
,lons ; retirez-les'du feu pour les mettre 
dans une terrine jufqu’au lendemain,, 
-que vousrecomraencerez la même chofey 
en les augmentant de fucre. Pour latroi- 
fieme fois , vous les égoutterez & don¬ 
nerez trois ou quatre bouillons au firop, 
que vous jetterez cleffus , les iaifièrez 
deux jours, ^ les augmenterez deLucre.,. 
s’ils en ont befoin , parce qu’il faut 
qu’ils baignent dans leur firop , &-que 
le firop foit au grand perlé k la derniers 
■ouiiîbn. Donnez-leur , pour les finir 
.trois ou quatre bouillons ; enfuite vous 
L 6 
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lés mettrez dans des pots , l’ouverture 
en haut, ta bergamote, l’orange aigre-, 
la lime , fe confifent de îa méme fàcon^. 

/ 

Oranges en puits^ ' 

2i 8T Prenez de, belfêst oranges dè 
Portugal, coupezde deflüs en forme de 
couvercle ; donnez quelques coups dè 
couteau dans la ebair , fans percer la 
peau ; faites entrer du fucre fin dans là 
chair des oranges ; remettez le couvercle. 
defius ,, fi vous voulez-v & ièrvezi. 

Marrons en cliemifé. . 

Tl g. Faîtes griller des marrons fur un 
petit^eu , pour ne. les point colorer',. 
jufqiFh ce que vous puifiiez enlever fa»- 
cilement lès deux peaux , enfuite voiîs 
les trempez dans du blancd’oeuf fouetté 
en neige , & les roulez tout de fuite dans 
du. fucre fin ; mettezdes fur des tamk 
.pour feifê fécher. à l’étuve. 

Faftiliages , ou ingrédients de Café, 

220. Pour faire une livre depaftilîages 
de café, vous fiiites fondre , avec un peu. 
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d’eau , une once de gomme adragan; 
Lorfqu’eîle fera fondue & paflée dans un 
linge , vous la mettrez dans un mortier, 
avec deux onces de café pulvérilé & 
pafle au tambour ; mettez-y du fucre 
fin, peu-à-peu ,.à mefure que.vous pl- 
lezr, julqu^à-ce que vous ayez une pâte 
maniable , que vous ôtez du mortier 
pour en former toutes fortes.de paftilles 
©U ingredient-s, comme des coquiikges, 
des petits, pois , des clous de girofle, des 
grains de bled ,. des> grains de café , des 
paftilies-de différentes grandeurs & mar*- 
quées de différents caebets. 

Majfepains de PiJIaches à la comete. 

xii. Pilez très-fin une demi-livre de* 
piftaches échaudées , mettez-y , en- les 
pilant vuîfpeude-fucrefin , pour qu’elles 
ne tournent pas^en huile ; feites cuire 
à la grande plume un quarteron & demi 
de.fucre ;-metrez-y. les piffacbes pilées, 
pour les faire defïecher avec le fucre fur 
un très-petit feu , jùfqu’à ce. que , les 
touchant avec les doigts, elles ne fe 
collent point après mettez votre pâte 
fiir une table ,,poudrez-la deffus & def- 
fous de fucre fin ; abattez-la avec le 
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rouleau de l’épailfèur d'un petit écu y- 
pour la couper en étoiles où il y ait 
une petite queue ; mettez vos maflêpains- 
fur une feuille de papier blanc, pofez 
delTus un couvercle de four de carnpa- 
-gne , avec un peu de feu delTus ; faites- 
Jes cuire doucement. Lorfqu’iis feront 
€uifs d’un côté ,f.vous les retournerez fens 
deflùs-delîbus, pour mettre, fur le côté 
^ui n’eft point cuit , une glace faite' 
avec un peu de blanc d’œuf, quelques 
égouttes de jus de citron , & du lucre 
■fin, palTé au tambour ; remettez le cou¬ 
vercle fur les mafièpains , pouf feire 
cuire la glace. 

Conferve ds Candie, 

2,22. Délayez dans une affiette,,avec 
deux GU trois cuillerées de fucre clari¬ 
fié, un gros de canelle en poudre, paflee 
dans un tamis très-fin , enfuire vous la 
mettez dans une demi-livre de fucre cuit 
à la grande plume ; remuez,bien la ca* 
îielle avec le fucre, pour les bien incor¬ 
porer enfemble ; verfez de fuite votre 
conferve dans des moules de papier. 
-Quand elle fera prife, vpus la couperez 
-par'tablettes, ^ votre ufage» 
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Dragées de léompareille.. 

223. Il faut piler de la graine de 
céleri, après l’avtïir fait fécher à l’éruve;^ 
lorfqu’elle eft pilée , vous la palïèz dans 
un tamis fin ; mettèzda dans une grande- 
poëîe à provifion , avec du fucreaulifle, 
en lui donnant plufîeurscouches, comme 
aux dragées , jufquk ce que vous voyez' 
'qu’elles aient pris fucre ; fur la fin ^ 
avant db les finir, vous leur donnez la- 
couleur que vous voulez, avec les cou¬ 
leurs dont on fe fert à l’ofiice. Vous les 
ferrerez dans un endroit fec. 

Sucre d'orge, 

224-. Mettez de l’orge dans une cafe^- 
tiere, avec de l’eau , pour la faire bouillir 
jufqu’à ce qu’il foit cuir & qu’il refie 
peu d’eau ; pafièz cette eau dans une 
ferv-ietre , en la tordant fort pour tirer 
ïexpreflion de l’orge ; laiflèz repofer 
pour la tirer au clair : vous la mettrez 
dans un fucre clarifié, pour lès faire 
bouillir enlèmble juîqu’à ceque le fucro 
feit cuit au caramel , que vous l’ôtez 
prompcemenî pour le verler fur des 
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feuilles de cuivre frottées légérerneot 
avec ua peu de bonne huile d’olive.. 
Lorfque votre fucre commence à fe dur» 
dr, vous le coupez en long, & l’arron-» 
difîèz pendant qu’il efl tout chaud. 

Neâar,- 

12 f. Prenez trois gros citrons, dtez^ 
en l’écorce, coupez-Ies en tranches bien 
menues & les mettez dans un pot , avec 
quatre pommes de reinette , pelées & 
coupées par morceaux , une cuillerée 
d’eau de fleur d’orange , un peu de ca- 
nelle, une pinte de vin de Bourgogne', 
une livre de fucre ; faites infufer le tout 
enfemble bien-couvert, pendant vingt» 
quatre heures , enfuite vous îe pafferez 
à la chaude & le mettrez dans des bou¬ 
teilles. 

Hypocras'. 

126. Mettez- dans une cruche deux 
pintes de vin de Bourgogne, avec une 
hvre & demie de fucre , les zeftcs d’un 
citron, fix clous de girofle la moitié 
d’une mufcade , un bâton de canelie , 
une douzaine d’amandes douces un peu 
concafiées , fix feuilles de, macis i bou^. 
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chez bien !a cruche & laiflez infjfer 
pendant vingt-quatre heures , enfuite 
vous pafTerez votre hypocras à la chaufle, 
& le mettrez dans des bouteilles. 

Cornichons de bled de Turquie. 

127. II faut prendre du bled de Tur¬ 
quie pendant qu’il eft vert , & encore 
en moële ; faiîes 4 e cuire à moitié dans 
de i’eau-: après l’avoir rafraîchi dans 
une autre eau , vous le mettrez égout¬ 
ter & confire de la même façon que les 
cornichoris. Ils vous ferviront au méraa 
iifàge. , 

Ecrevijjes mafquéés. 

228. Prenez des écreviflès cuites a^a 
court-bouillon, épluchez les queues, 
ôtez les petites pâtes , faites une farce 
de foies de volaille avec.du lard tapé, 
ou tetine de veau blanchie , de la mis 
de pain j perfilciboules, champignons, 
échalottes , le tout haché , fel , gros 
poivre , liez de quatre jaunes d’œufs 
prenez le plat que vous devez fervir > 
mettez de cette farce au fond, arrangez 
les écreviflès ,defïUs , les queues en de¬ 
dans , couvrez les écrevijQès. avec de-la 



5 , ^ s U Art alimentaire , ou Méthode 
même farce, panez de mie de pain; 
faites cuire au four , ou fous un cou¬ 
vercle de tourtiere j étant cuites , ren- 
verfez la graiffe , fervez avec un jus 
de citron. 

Huîtres chaudes au naturel. 

229. Mettez les, huîtres, avec leurs 
coquilles, fans les ouvrir, dans un four 
bien chaud, la chaleur les fera ouvrir, 
ou fur le gril, grand feu defTus & def- 
fous , avec la pele rouge r fervez à fec^ 

Omelettes au four y au hlanc de veau.,. 

230. Mettez dans une cafîêrole douze 
ceufs, avec perd!, ciboules ,.fel, un peu 
de gros poivre ; battez bien les œufs , 
foites-en trois omelettes , que vous 
étendrez chacune fur un couvercle de 
cafferole. Etant à demi froides, mettez 
defTus une force de volaille cuite , bien 
finie , roulez chaque omelette , & les 
mettez toutes les trois fur le plat que 
vous devez fervir ; pafîez defTus un doroir 
trempé dans de bon beurre., panez de ', 
mie de pain , efîùyez les bords du plat, 
^ites .cuire de beib eoiileur au four ; 
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après, renverfez la graifle, krvez, avec 
une fauce un peu elaire & bien finie ^ 
de blanc de veau. 

» 

Etuvée à la Flamande. . 

2 ; I. Prenez une belle- carpe, que vous 
écaillez , vuidez ; mettez-îa entière dans 
une poifîbniere , avec tranches d’oi¬ 
gnons , filets de racines, perfil, ciboules 
thym , laurier , bafilic, le tout entier , 
fel, gros poivre^une pinte de vin rouge, 
un bon morceau de beurre manié de 
deux pincées de ft'rine, un peu de vinai¬ 
gre; faites cuire,: après dreflêz la carpe 
fur le plat que vous devez lervir; palTez 
fa cuifibn au tamis, faites^la réduire au 
point d^une làuce, mettez~y un anchois 
haché, câpres fines entières : fervez fur 
ia carpe. 

Fleurs d’oranges confites au liquide. 

252. Il faut faire bouillir de l’eau dans 
une grande poêle, & y jetter votre fleur 
d’orange ; lorfqu’elle aura bouilli une 
vingtaine de bouillons , & qu'elle com¬ 
mencera à être tendre fous les doigts, 
îirez-ia promptement & la. rejetrez dan*. 
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une autre poêle d’eau bouillante, pouF 
l’achever de blanchir, en y me'ttant un- 
peu d’alun pilé, ou bien y prefièr deux 
jus de citron , c’eft ce qui la rend blan- - 
che. Il n’en fèut blanchir que deux ou 
trois livres à la fois ; &, s’écrafant ailé- 
ment fous le doigt, mettez-Ies danS' de 
l’eau fraîche, avec un jus de citron : enfüits 
mettez-Ia au fucre clarifié , l’ayant fait 
auparavant chauffer. Obfervez que toutes 
les fois que vous\verferez votre fucre- 
deffus vos fleurs, il ne doit être que tiede. 
Le jour d'après vous ferez cuire votre 
fucre au petit lifîe , & le verferez jur 
vos fleurs ; car il ne faut pas qu’elles 
paflènt du tout fur le feu ; & pour les 
finir , il -faut, le troifîeme jour , faire 
cuire le fucre au petit perlé , les 
mettre dans des pots & ne les couvrir 
que le lendemain. Pour les tirer au fec, 
if faut que la derniere cuiflbn ne foie 
qu’au lifré„ & les jetter de même fur vos 
fleurs; après quoi', les ayant îaifle repo- 
fer & refroidir, vous les mettrez égout¬ 
ter & les tirerez au fee avec le lucre 
en poudre , les rangeant fur de» tamis. 
Le lendemain vous les retournerez de 
l’autre^ côté & les poudrerez de même 
de fucre.' Il faut prendre , pour cette 
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forte de confiture , le plus beau fucre. 

Foires de Rouffhlet à éeau-de-vie. 

233. Prenez des poires de roufîèlet 
qui ne foient pas tout-à-fait mûres , 
faites bouillir de l’eau dans une grande 
poêle, piquez vos poires avec une groflê 
épingle ; quand elles le feront toutes, 
vous les mettrez dans l’eau bouillante 
pour les faire blanchir ; ce que vous 
couvrirez quand elles feront un peu mo¬ 
lettes .-"VOUS les mettrez dans de l’eau 
fraîche & les pilerez proprement ; &, 
à mefure que vous les pilerez, vous les 
mettrez dans une autre eau fraîche, où 
vous aurez préfïe deux jus de citron , 
pour les entretenir blanches ; enfuite 
tirez-îes' de l’eau & mettez-les au fucre 
clarifié , prendre fept à huit bouillons 
couverts; ôtez-Ies de défias le feu , écu- 
mez-les & les jettez dans une terrine, 
îaiflèz-les-y jufqu'au lendemain , que 
vous leur donnerez encore huit ou dix 
bouillons à grand feu. Le troifiemë jour 
vous égoutterez le fucre , & lui ferez 
prendre cinq ou fix bouillons ; vous cou¬ 
lerez votre ^jit'dedans, & lui donnerez 
encore cinq ou fix bouillons ,• ôtez-Ies 
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de deffus le^u , écumez-Ies , laifîèz-Ies 
refroidir & des mettez dans des bou- 
teillss, moitié firop , moitié eau-de-vie, 
& bouchez ies bien. A l’égard du fucre, 
il faut fe régler fur la quantité de fruit 
que l’on a à confire ; & il faut qu’il baigne 
dans le fucrè pour être bien nourri. 

Oranges de Tortugaî h Veau-de-vie. 

234. Prenez des oranges de Portugal, 
bien rondes & bien unies, k quantitéque 
TOUS fouhaitez, tournez-Ies proprement 
& mettez-les à mefure dans de Peau 
frakhe : enfuite ayez une poêle d’eau 
bouillante fur le feu ; faites un petit 
, trou à vos" oranges, du côté de la queue, 
& mettez-les dans Teau bouillante pour 
îes faire blanchir , ce que vous connoî- 
trez en les piquant avec une épingle : fi 
elles ne réfiftent point, elles font comme 
J! faut ; pour lors vous les retirez & les 
mettez rafraîchir ; ayez du fucre, clarifié 
la quantité qu’il en faut pour que les* 
oranges baignent, & fàitesdeur prendre 
cinq ou fix bouillons couverts : ôtez-les 
de defliis le feu , écumez-Ies êc mettez- 
îès dans une terrine, laiflèz-les-y jufqu’au 
lendemain ; vous donnerez cinq ou fix 
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tîbuiîlons au fucre , &' les jetterez fur 
votre fruit. Le troifieme jour, donnez 
Luit ou dix bouillons couverts au fucre 
&. au fruit tout enfembîe ; ôtez-Ies de 
deSus le feu , écumezdes, laiflèz-Ies re¬ 
froidir & mettez-les dans des bouteilles , 
rnoitié firop , moitié eau-de-vie, & bou- 
chez-les bien. Quand elles auront pris 
l’eaii-de-vie , & que vous voudrez vous 
en fervir, vous couperez l’orange par 
quartiers ,""ou en rouelles, que vous ran¬ 
gerez dans des compotiers, & vous ver- 
ferez du même firop par-delTus , pour 
vous en fervir en compote. On en peut 
tirer par quartiers au caramel. Les limes 
douces fe font de même. 

Conferve de Fleur d or ange, 

■ 2. 3'^. Prenez une livre de fucre royal, 
que vous faites cuire à la groflè plume, 
prefque à caifé : vous avez enfuite une'^ 
demi-livre de fleur d’orange épluchée, 
vous la haclièz grofliérement & vous 
exprimez deflus-un peu de jus de citron, 
pour conferver la blancheur ; vous la 
jettez dans votre fucre, quand le bouil¬ 
lon fera rabaifle , & de même à tous les 
autres. Vous aurez foin de la bien mêler 
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avec le fucre, afin qu’il y en ait de tous 
côtés ; enfuite vous travaillez votre fucre 
tout autoür de la poêle, jufqu’à ce qu’il 
fafiè une petite glace par-deflus , & alors 
vous vuidez promptement votre con- 
ferve dans un moule de papier , ou 
autres ; quand elle fera froide , c’eft-à- 
dire environ deux heures-après vorrs 
aurez foin de la lever defdits moules 
pour la çonferver. Pour la fèrvir fur 
table, vous pouvez la couper de la ma¬ 
niéré qu’il vous plaira , par tablettes ou 
autrement. Il ne faut pour cela que la 
tracer avec la pointe d’un couteau , elle 
fe.caffe enfuite facilement. On en peut 
drefîèr en rond ou en ovale. Si vous la 
voulez d’une couleur plus brunes vous 
n’avez qu’à mettre .vqtre fleur d’orange 
en feuilles, dans une poêle., furie feu, 
avec une poignée de fucre en poudre, 
la faire roLulîr un peu & la jetter dans 
votre fucre cuit à cafîe : remuez le tout 
promptement avec la fpatuîe &lejettéz 
dans vos moules. 

Conferve d’Epine-vinette, 

2 ^5. Prenez une livre d'épine-vinette, 
qui fbit d’une belle couleur, & que vous 
ég renez 
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égrenez,; raertez-Ia dans une poêle, avec 
un demi-feptier d’eàu , & faites lui 
prendre trois ou quatre bouillons pour 
la faire fondre ; enfuite mettez-Ia égout¬ 
ter fur un tamis & la pafTsz à travers ce 
tamis , fur un plat Vous prendrez ce 
qui aura palTé par-deflbus-îe tamis , & 
le-remettrez fur le feu pour le faire def- 
fécber : vous ferez cuire du fucre à cafle 
& vous jetterez votre marc dedans, juf- 
qu^à ce qu’il en ait fufHlanxment pour 
donner la couleur & le goût à votre 
conferve , délayant bien le tout dans 
votre fucre ; puis -vous travaillerez & 
blanchirez votre fucre tout autour delà 
poêle ; & quand vous verrez qu’il fait 
une petite glace par delfus, vousdreflè- 
rez votre conferve dans vos moules. 

Marmelade de Coings. 

237. Vous prendrez des coings qui 
foient beaux , des plus jaunes, & les 
ferez cuire tout entiers, jufqu’à ce qu’ils 
foient moëleux ; vous les pelerez & les 
pafferez au tamis, enfliite vous les def- 
fechere-z-; après quoi vous en peferez 
quatre livres : vous ferez cuire cinq livres 
4 e fucre à la forte plume, & vous mettrez 
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le fruit dedans. Vous îes rerxiercrez defîus 
le feu , prendre trois ou quatre bouil¬ 
lons , vous les remuerez bien avec une 
fpatule ; vous ôterez le feu de deflbus , 
vous mettrez cette marmelade dans des 
pots , toute chaude , & ne la couvrirez 
que le lendemain. La marmelade de 
coings rouges fe fait de même, à l’ex¬ 
ception qu’il faut y mettre de la Coche¬ 
nille préparée, avant d’y mettre le fucre. 

Pâte de Marrons. 

2^8.11 faut ôter la première peau & 
îes faire blanchir dans de Feau ; enfuite 
vous les nettoyez & lès mettez dans un 
"mortier , avec un peu d’eau de fleur d’o¬ 
range, ou de l’eau toute pure, pour les 
humeder. Quand ils font pilés , vous 
les pafîèz par un tamis ^ vous pouvez y 
mettre un peu de marmelade depommes, 
pour leur donner plus de corps ; vous 
pefez votre pâte , fur une livre de fruit, 
une livre de fucre cuit'à la petite plume ; 
vous la délayez bien avec une cuiller, & 
la mettez frémir fur le feu. îl ne fa faut 
pas dreffer qu’elle ne foit à moitié froide. 
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’Uarequets de Prunes de Reine-Claude^ ou 
de Mirabelle. 

2^9. Vous prendrez des prunes de 
mirabelle , ou de reine-claude, des plus 
belles & des plus mûres, vous les pelerez 
& en ôterez les noyaux ; vous en peie- 
rez quatre livres, vous les ferez bouillir 
dans une pinte d^éau , cinq où fix bouil¬ 
lons , & les paflèrez au tamis. Vous pe- 
ferez une livre de ce jus que vous aurez 
tiré & que vous mettrez dans deux livres 
de fucre cuit à la forte plume ; verfejz 
cette liqueur toute chaude dans des 
moules de verre ou de fer-blanc , & met- 
tez-îes à l’étuve avec un feu modéré. Au 
bout de deux jours que la première glace 
eft faite , il faut , avec la pointe d^un 
canif , les décerner proprement & les 
verfer fur des ardoifes très-propres; les 
remettre à l’étuve avec le même.ièu , 
& lorfque la fécondé glace fera parfai¬ 
tement faite, vous les arrangerez fur des 
tamis, avec du papier blanc deflbus : s’ils 
ont befoin de refter à l’étuve, vous pou¬ 
vez les laiflèr, finon les mettre dans un 
lieu fec, & vous en fervir au befoin. Ils 
peuvent fe faire auffi dans des moules à 
U 2 
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pâte, en laiffànt refroidir la compofition. 
Si vous en voulez faire de rouge, ayez 
recours à la cochenille préparée. 

Gelée de Coings. 

240. Vous prendrez des coings qui 
foient fains & qui ne foienc point encore 
bien mûrs. Vous les effuierez avec un 
linge blanc, & les couperez par mor¬ 
ceaux : vous en peferez fix livres & les 
ferez cuire dans cinq pintes d'eau , juf- 
qu’à ce qu’ils foient bien cuits , après 
vous les verferez dans un tamis, deffus 
une terrine ; vous pelèrez fix livres de 
jus , & vous y ajouterez trois livres de 
fucre, que vous ferez cuire enfemble juf- 
qu’à ce qu’il foiten gelée ; vous prendrez 
garde que le lèu foit modéré , afin que 
la gelée ait le temps de rougir t- après 
vous la mettrez toute chaude dans des 
boîtes ou dans des pots. 

Vajlilks de Canelle. 

2,41. Faites fondre de la gomme adra- 
gan dans un pot, avec un peu d’eau ; 
une once, par exemple, fufiîr pour qua-* 
tre livres de fucre : au bout de deux ou 



' pôur préparer les-aîtmenls.- 
frois jours que votre gomme eft bien 
détrempée, & que vous l’avez encore 
démêlée avec la cuiller, vous la paflèz 
& prelTez dans un linge blanc, pour en 
féparer toute la craflè : vous raettrez^ 
eette eau de gomme dans un mortier ^ 
avec un ou deux blancs d’œufs, puis 
vous aurez de la canelle pilée bien fine & 
paflee au tamis fin : vous la délayez 
bien avec votre gomme & vos blancs 
d’œufs ; enfuite vous prendrez du fucre 
en poudre , pafTé.aü tamis fin ,• que 
vous mêlerez avec le refte peu-à-peu 
continuant toujours de bien délayer l’un- 
& l’autre, jufqu^à ce que votre pâte foit 
bien maniable : alors vous pourrez for¬ 
mer vos paftilles en rond , en long ou 
autre forme qu’il vous plaira. Si vous^ 
avez des cachets ou chiffres , vous les- 
imprimerez fur vos paftilles & les ferez 
fécher l’étuve.. Vous pouvez, fi vous- 
voulez, n’y pas mettre de blanc d’œuf^ 
on prétend qu’il fait gercer la pâte ; & 
fi , nonobftant cela , elle gerçoir, vous 
mettriez votre pâte dans une ferviette 
«n peu mouillée , & formeriez vos paf- . 
liüés. 
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Girofle en dragée. 

242. II Faut prendre dû girofle , le 
piler & le pafîer au tamis fin ; mettre 
de la gomme adragan tremper avec 
de l’eau dans un pot, pendant un jour,, 
îa paffer au travers d\ine ferviette blan¬ 
che, & la mettre dans un mortier, puis 
la piler avec de la poudre de girofle,. 
& y mettre de temps en temps du fucre 
en poudre pour en fèirè une pâte. Quand? 
elle efî: formée & qu’elle eft maniable, 
vous lorez du mortier & la maniez fur- 
une table bien nette, avec du fucre en- 
poudre : vous en prenez gros eomrne- 
une noix, que vous mettez fous la raaim 
gauche , puis la filez fur la table avec 
les doigts, à la grofîeur d’un clou/ de;- 
girofle , & à mefure que vous la filez ,, 
vous la coupez avec un couteau , de la 
longueur d’un clou de girofle. Quand, 
toute votre pâte efl: coupée , vous la 
mettez fur un tamis , fécher à letuve , 
pendant huit jours ; mettez-la fur le 
fourneau , avec du fucre cuit à îifTé, & 
à chaque Couche la bien fécher & la 
charger, jufqu’à çe qu’elle foiiafTezgrofre. 
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Fleurs dorange pralinics. 

243 . Faites cuire deux livres de,facre 
à la grande plume, prenez quatre livres 
de fleurs d’orange épluchées, que vous 
jettez dedans , faites cuire le tout enfem- 
ble jufqu a la grande plume ; enfuite 
travahiez-la , en-la remuant continuelle¬ 
ment avec îa fpatule, hors de delTus le 
feu. Quand elle fera bien feche & bien 
travaillée, vous la mettrez dans des cof¬ 
frets à l’étuve, pour la maintenir féche- 
ment & vous en fervir au befoin. De 
cette maniéré elle fera blanche. Si vous 
la voulez brune, il faut la remettre un 
peu fur le feu pour la faire griller , en 
la travaillant toujours & la finir de meme. 
Hors de la fai Ton, on peut s’en fervir 
pour mettre au candi, faire des gril¬ 
lages & des conferves. 

Sirop d’IEilkt. 

244. Il faut choifir des œillets bien 
rouges, dont vous ne prendrez que la 
partie purpurine. Pefez, par exemple, 
trois livres de fleurs, mettez-les dans un 
vaiflèau de terre verni au dedans & étroit 

M4 
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d’embouchure ; verfez par-defî'us neuF 
livres d’eau bouîiiante , de fontaine , & 
faites plonger les fleurs dans l’eau avec 
avec une fpatule de bois. Le pot étant 
bien couvert, vous le tiendrez fur les 
cendres chaudes pendant une heure , 
au bout de laquelle vous donnerez im 
petit bouillon à votre infufion puis 
vous la coulerez & exprimerez : vous la 
ferez enfuite chauffer & la verferez chau¬ 
dement for trois livres de nouvelles fleurs 
d’œillets, qu’on aura mifes dans le même 
vaifîèau & qu’on laiffera encore infofer 
une heure ; après quoi on clarifiera cette 
liqueur avec un blanc d’œuf & flx livres 
de fucre, que vous ferez cuire jufqu’k 
perlé , puis vous jetterez le tout for un 
tamis que vous mettrez fur une terrine, 
ou le paflèrez à travers un linge fin. Ce 
firop eff fort bon contre le mauvais air , 
les fievres malignes & épidémiques ; dans 
les foibleffes , il fortifie le cœur & !& 
cerveau , étant pris foui dans une cuiller, 
ou dans la boilTon ordinaire. 

Eau de Grenades. 

2,4^. Prenez quatre grenades demies 
grains foient bien rouges, que vous tire- 
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rez du dedans : écrafez - les dans une 
terrine , avec demi - livre de fucre & 
une pinte d’eau. Si la liqueur n’eft pas 
affez colorée, délayez-y une cuillerée de 
gelée de grolèilies ; remuez bien le toiu 
& îe paflèz dans une chauflè ou dans 
une (èrviette pliée en double ; mettez» 
la dans des moules & la faites glacer^ 

Tains d*Amandes & de Tijiaches, 

245. Prenez une demi-livre d’amandes 
douces, un demi-quarteron depiffaches, 
pïïez-Ies dans un mortier avec du citron 
confit ; ajoutez-y une demi-livre de fucre. • 
Quand.le tout efi: bien pilé,, mettez-y 
fept jaunes d’œufs frais ; fouettez-en les 
blancs , mêlez bien le tout enfembley 
prenez le plat que vous devez fervir , 
frottez-le de beurre & dreffez votre 
pâte deflusuniflèz-la & la faites cuire 
au four ^ & fervez glacé. 

Cuijfes d’yole.dla Bordeaux. 

247. Prenez dèux cuilïès d’oie,avec 
leur graille , comme elles font dans lè 
baril , achevez de les cuire avec leur 
graillé dans une calîèrole. Prenez des. 

M 1. 
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oignons coupés en gros dés, que vous 
paflèz avec du lard fondu^Quand il eft 
cuit & égoutté de û graifîè, afTaifonnez 
de ieî , gros poivre , dreiïèz les cuifles 
d’oie dans le plat que^ vous devez fervir», 
Foignon par-defTus. Vous mettez dans 
îa cafîerole où ont cuit les oignons, un 
peu de boaüion , un filet.de vinaigre; 
détachez bien avec ce qui tient à la caf- 
ferole, en faifant chauffer ; fervez cette 
fauce par-deffus l’oignon. Vous pouvez- 
inettré les cuifîès, en les faifant cuire 
dans une braife, ou fur le gril, S Fécha-- 
totte, ou une rémokde.. 

Mankrt de clarifier U Sucre. 

248. Faites fondre votre fncre avec: 
de Feàu bien claire, mettez-le fur le feu 
avec du blanc d’œuf fouetté. Quand il: 
vient à- bouillir , &^qu’il s’enfle prêt à 
répandre, verfez-y un peu d’eau froide 
pour le faire rabaifîèr ; & lorfque , la. 
féconde fois, il vient à s’élèver , ôtez«- 
îe de deffus le feu & le 'IaifTez repofer 
environ un quart-d’beure , pendant le¬ 
quel il s’abaifle : ctez doucement ,ave.c; 
Fécumoire , la craflè noire qui efl: au- 
de/Tus, éJifuite paflèz-la au travers d’une 
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ferviette blanche mouillée, & il efl: cla¬ 
rifié. On fair- plufieurs fortes de cuiflbns 
de fucre. 1° Cuifion de lucre à liffé. 
On connoît qu’il efl: a lifie , lorfqu^’en 
trempant le bout du fécond doigt de¬ 
dans le fucre clarifié , & l’appliquant 
enfuire fur le pouce, âclesonvrantaulfi- 
tôt un peu , il fe fait de l’un à l’autre un 
petit filet ,= qui fe’rompt d'abord & qui 
relie en goutte fur le doigt. 

A perlé : la cuilTon efl: telle, îorf- 
qu’en faifant le même eflài & en féparant 
les deux doigts , le filet qui fe fair, fe 
maintient de l’un à l’autre. 

3° A foufié : c’efl lorfque le fucre 
ayant cuit quelques-autres bouillons, & 
qu’en fouflant au travers des trous de 
î’écumoire , après lavoir fecouée fur le 
bord de la poêle , il en fort comme des 
étincelles ou petites bouteilles. 

4® A la plume : c’eft lorfqu’après 
quelques bouillons & faifant le même 
effai, il en fort de plus groflès & de 
plus longues bouteilles qui fe tiennent 
enfemble. 

4° A cafle. Lorfqu’ayant trempé votre 
doigt dans le lucre, après lavoir mouillé 
dans leau , & le replongeant prompte¬ 
ment dans cette même eau , vous ea 
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détachez le fucre avec les deux autres 
doigts, & que le fucre fe calîè, avec un 
petit bruitv 

6° Au caramel'. C’eli-la derniere cuif- . 
fon , & on connoît quelleeft telle, lorf- 
qu’en mettant le fucre fous la dent, il fe 
cafiè & craque nettement fans s y atta¬ 
cher. .J1 faut obferv-er le moment-où il 
efl: parvenu à cette- derniere cuiflbn., 
autrement il brûlerok. 

Maniéré de couper la. Volaille,r&tie,- 

249, Prenez l’aiJe de la maingaiichei 
eu avec une fourchette , coupez de la 
droite, avec le couteau , la jointure de 
î’aile, & achevez de la main- gauche. 
2,° Levez du même coté la ouiffe, en 
donnant un coup de, couteau dans les 
nerfs de la jointure , & tirez-îa avec la 
main gauche : faites de même pour l’au¬ 
tre côté. 3° Coupez-I’eftomac, le crou¬ 
pion-«St la carcaflè en deux. Quand c’efl 
un pigeon moyen qu’il faut découper, 
il fè coupe fimplement en deux par le 
dos , en faifant tenir le croupion avec 
les deux cuifîes. Le canard & les oifeaux 
de riviere fe coupent par aiguillettes , 
enfuite on leve les ailes, les cuifles & la 
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carcafle.. Quant aux lapereaux & aux 
levrauts-, on les. fend depuis le col, en 
defcendant le long du dos , & après 
qu’on a levé le filet, on le coupe par 
morceaux-, en travers. 

Méthode fimpïe pourfdire dès Macarons*. 

2'jo. Pilez dans un mortier une livre 
d’amandes après les,avoir échaudées, 
pelées, jettées en icau fraîche , égouttées 
& efiuyées , arrofez-Ies d’un peu d’eau 
de fleur d’orange, ou de quelques blancs 
d^œufs, pour quelles ne tournent pas 
en huile : enfuite prenez autant de fucre 
en poudreavec encore trois ou quatre 
blancs d’ts.ufs , & battez- bien le tout 
enfemble , puis dreflèz vos macarons fur 
du papier, avec une cuiller à bouche j 
& les faites cuire, à petit feu.. 

Vin brûlé. 

Prenez une pinte dir meilleur 
vin de Bourgogne, mettez-le dans une 
chocolatière , avec une demi - livre de 
fucre , une feuille de macis, deux clous 
de girofle, un petit bâton de, canelle 
deux douzaines de grains de coriandre^ 
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4 ëux ou trois zeftes de citron , deux 
feuilles de laurier ; mettez la chocola¬ 
tière devant un bon feu , & du charbon' 
allumé tout autour : quand la vapeur 
©U fumée vous fera connoîrre que le vin 
eft bien chaud , mettez-y le feu avec' 
du papier allumé, laiffez-le brûler juf- 
qu’à ce qu’il s’éteigne tout feul ; mouil¬ 
lez une ferviette blanche & paffez le 
vin au tamis dans un vaiffeau ou bou¬ 
teille, dont Couverture foit large y &; 
fervez tout chaud. 

Vin imitant la liqueur , délicieux a hoirs: 
& facile à faire, 

252. Coupez deux citrons par tranches,^ 
pelez & coupez de même deux pommes 
de reinette, mettez le, tout dans un plat , 
avec une demi-livre de fucre en poudre, 
une pinte dé vin de Bourgogne, fix clous 
de girofle, un peu de canelle concafTée,- 
de l’eau de fieurs d’orange ; couvrez bisn 
le tout, laifTez-le infufer trois on quatre 
heures, puis pafîèz-îe à la chauffe. On 
peut, fi on veut,, ambrer le vin, ou le 
mufquer, en y mettant un grain pilé avec 
du fucre, enveloppé de coton & attaché 
àla pointe de la chauflè, où on le preflè. 
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Vinaigre liofat: 

253. Prenez de gros boutons de rofès' 
Fouges, appe’lées rofes de Provins 
pez en l’ongiet , c eft la partie blanche: 
couverte du calice ; faites fecher cette, 
partie rouge au foleil ; prenez une livre 
de ces rofes ainfi fechées , mettez-les* 
dans une forte bouteille de verre , ver- 
fez-y dedans huit livres de bon vinaigre, 
bouchez-la bouteille ,. expofez-Ia au 
foleil pendant environ trois femaines, 
après quoi coulez & exprimez le tout 
vcrfcz rexprefoon dans la même bou¬ 
teille , expofez-la au foleil le même efpace: 
de temps ; coulez le vinaigre , en expri? 
mant. bien le tout,.& le gardez. 

Méthode, de préparer la Moutarde, pour ha 
confervcr toute l'année. 

215 4. Prenez deux onces de femences- 
de moutarde en poudre , & une demi- 
once de canelle commune, auffi en pou¬ 
dre, faites une maffe avec de la fleur 
de farine & une fuffllànte quantité dé 
vinaigre, & de miel, dont vous forez de- 
petites boules que vous laifforez féchec 
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au foleil, ou dans un four , lorfque lè' 
pain en aura été retiré. Pour vous en^ 
fervir , détrempez une ou deux de ces. 
petites boules avec du vm & du vinaigre,, 
ce fera une fort bonne moutarde, 

V B if cuits du Palais-Royal. ■ 

Mettez dans une balance fis 
CEufs frais, & pefez de l’autre côté au¬ 
tant de fucre en poudre., du plus beau , 
bien fec, & pafle;aa tamis : pefez*le poids 
de trois œufs de la plus belle farine de 
froment, & fecbée au four ; caflez vos 
œufs dans une terrine , féparezles blancs 
des jaunes ,- fouettez les blancs fort îong^ 
fômps, & faites- les monter en neige j 
mettez-y- alors le fucre en poudre , 
niêlez-Ie bien avec les blancs, puis jettez- 

Y vos jaunes & remuez-pour les incor¬ 
porer ;enfuite jettez-y de la farine, mêlez 
Îîien le tout, mais doucement ; mettez*-, 
deux pincées de rapure de citron & de 
conferve de fleurs d’orange ; remuez 
deux ou trois tours ; drefTez votre pâte 
dans les moules, glacez-Ies légèrement 
& mettez-les au foiin. 
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Maniéré de conferverles Cuijfesd'Oies dans 
leurs graijfis , & de s’en faire une ref- 
fourcepouriettmpsoîilaA^olaillemanqpe. 

a.<)6. Les oies étant bien engraiflées, 
on les tue ,-on les laifîè quatre ou cincj. 
jours fe faifarrder ; enfuite on îeve pro¬ 
prement les cuifïès de deflùs la carcaflè, 
puis les ailes , la peau , la chair & le 
lard , qui tiennent enièmble ; on coupe 
le toutenaquatre quartiers, donc'chacurr 
fait une aile ou une cui/îè. On les faie 
un peu , & on leur laifîe prendre fel 
pendant deux jours j on les fait cuire 
enfuite dans une chaudière-, avec- la 
graillé même des oies ; on connoît que 
le tout eft fuffifarament cuit, lorfque 
la graillé fondue eft. devenue parfaite^ 
ment claire que la chair des cuilîés 
êc des ailes s’eft toute retirée des os ; 
alors on. les tire de la. chaudière &. on 
arrange les ailes & lescuillés féparément, 
& fans les dépécer, dans des pots de 
grès bien vernilîës &. bien nets. Il ne 
feut pas les trop; preflér laillér un 
vuide de quatre doigts au haut du vaiC- 
feau . enfuite verlér par-delTus la graillé, 
toute bouillante qui eft dans la chauî> 
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diere , en la faifant pafTer à travers un 
linge fin , pour en ôter ce qu’il y a de 
greffier, mais ne remplir pas totalement 
le pot, & n’en couvrir que le defTus 
des viandes. Lorfque la graiffie efi: figée, 
on achevé de remplir les pots avec de 
îa graifife de porc, qu^on a fait chauffer 
pour la rendre liquide : comme elle eff 
plus ferme, elle fert de couverture pour 
conferver le tout. 

On peut préparer & conferver, de la 
même maniéré , les cuiffes & les ailes 
des dindons qu’on auroit fait bien en- 
graiflèr , & qui ont quelque chofe de 
plus délicat. Ces fortes de viandes ainff 
confites, fe confervent dans leur bonté 
plus de fîx mois. On peur en manger 
au bout de deux au trois mois. On en 
fait ufage de deux façons. i° Pour la 
foupe aux choux de Milan ou à larges 
côtes, en les mettant un moment rUns 
îa marmite à la foupeavant de la dref- 
fer, & on les mange comme du bouilli. 
2° Pour en faire une efpece de ragoût : 
en ce cas on doit les pafîer à la poêle > 
& enfuite leur faire une fauce à l’oignon, 
avec un peu de vinaigre.. 
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Pâte en Sirop d Orgeat, 

2'5 7. Prenez des amandesdeProvence^ 
de l’année, fraîchement calîëes, ce qu’on 
connoîE à leur couleur blonde ; joignez- 
y deux onces d'amandes ameres par livre 
â’amandes douces : mettez toutes îes- 
amandes dans une terrine , jettez-y de 
feau bouillante pour les dépouiller faci¬ 
lement de leurs peaux ; pilez-les & les 
jettez à mefure dans l’eau fraîche , puis 
îirez'les de l’eau ; pilez-Ies dans un mor¬ 
tier , paflèz-les fur une pierre unie, & 
les broyez avec un rouleau ^ en y jettant 
un peu d’eau defîus. La pâte étant faite, 
délayez-Ia dans très-peu d’eau, paflez-Ia 
par l’étamine,,avec forte expreffion ; s’if; 
refte beaucoup de lait dans la pâte, dé- 
layez-la encore dans une autre eau , & 
jufqu’à ce qu’il ne refte point de lait. 

Pour faire du- firop d’orgeat à l’eam 
fimple avec le fucre, réduifez-Ie jufqu’àî 
ce qu’il foit prêt à candir mettez-y 
alors votre lait d’amandes & laiftêz-Ie 
bouillir ; remuez-le aux premiers bouil¬ 
lons , & lorfqu il fera allez épais , reti¬ 
rez-le du feu , laifîez le refroidir , re- 
miuez de temps en temps, de crainte que- 
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Forgeât ne monte trop ; étant froiîf, 
mettez-leenbouteille,,en.remuant tou¬ 
jours le fîrop. Ilfaut,pourlefirop,fepe 
livres de fucre pour une livre d'aman- ' 
des douces & deux onces dlaraandes 
anieres. 

Marmelade de Roujjelet y efpece de poires: 

25 §. Faites defleclier dés roufielets 
fur le feu quand ifs font bien mollets 
tirez-Ies, mettez-les dans de feau fraî¬ 
che pelez-Ies ,.prenez-en la chair, paf- 
fez-les an- tamis & faites cuire du fucre 
â la grande plume ; incorporez-les dans 
votre pâte , qu’il faut avoir bien defle- 
chée ; faites feulement frémir le tout> 
&eniportez votre marmeladeaprèsravoic 
poudrée dé fucre :pour une livre de fruits, 
U faut trois, quarterons^de fucre. 

Manière de faler le Porc: 

21Ç9. Coupez par morceaux la chafr 
d’e porc qu’on vient de tuer , après en- 
avoir tiré les entrailles & le fang, & 
après avoir laifîe évaporer la plus grande; 
humidité de la chair , étendez tous les. 
morceaux, les uns après les autresfuc 
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îe faloir, qui! feroit bon d’avoir imbibé 
auparavant avec de l’eau de genievre ; 
frattez-Ies de fel avecla main, de maniéré 
qu’il n’y aitpas le moindre petit endroit 
qui n’en ait été pénétré : à mefure que 
vous falerez les morceaux , arrangez-les 
fur la table,, ferrez l’un contre l’autre 
& entafîèz par lits. I,aifîèz-Ies pendant 
îiuit jours en cet état ; au bout de cet 
efpace , changez-Ies de Irtuation, en met¬ 
tant deflbus ceux qui étoient deffus, & 
frottez de fel les endroits où il n’y en 
auroit pas eu afîèz : dérangez-!es ainfi 
jufqu’à ce que le lard paroiflè luifant ; 
-alors battez chaque piece avec un bâton, 

_ pour en ôter le fel fuperflu, puis atta- 
chez-les à un râtelier , dans un endroit 
à Tabri de la chaleur ; mais pour le gar¬ 
der plus long-temps, il faut auparavant 
le faire confumer dans la cheminée. 

Autrement. Après avoir ôté le dedans , 
les jambons, les épaules, la tête, & autres 
gros morceaux , fendez tout le refte en 
deux parties , falez-les bien ; paiïez def- 
fus, & par deux ou trois fois, un rouleau 
h. force de bras pour faire pénétrer le 
fel, & de deux jours en deux jours, 
puis pendez le faié au plancher & falez 
de même les pièces que vous avez levées* 
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Recette pour faire de la Bouillie pour le's 

enfants à la mamelle , avec du ri:^. 

i 6 o. îi Faut faire moudre une partie 
*de th , enfuite on fait la bouillie avec 
lin demi-feptier de lait, un demi feptier 
^’cau , un gros & demi de fel\ une once 
ù. demie de farine de riz : on délaye de 
la farine avec le lait, l’eau & le fei : oa 
fait bouillir le tout jufqifà ce qu’il com¬ 
mence à y avoir une croûte légère au 
fond du poêlon , on l’ôte enluite de 
defflis la flamme, & on le met un quart- 
d'heure ou environ fur la cendre chaude ; 

remettra enfuite cette bouillie fur 
la flamme jufqu^à cuiflbn parfaite, la¬ 
quelle fe connoît à l’odeur, & lorfque 
la croûte, qui efl: au fond du poêlon, 
eft fort épaiflè , fans cependant qu’elle 
fente le brûlé. Quatre livres de farine 
ïiiflirent par mois, pour la nourriture 
d’un enfant , à lui faire de la bouillie 
deux fois par jour mais comme la h- 
rine de riz Seule eft un peu trop pefante, 
deux livres peuvent ruffire, en y mêlant 
un bon tiers de farine de froment. 
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'Méthode dAngleterre pour him faire le 
Cidre. 

zêt. Environ quarante heures après 
que îe jus des pommeseft dans la cuve, 
éc que vous verrez une croûte s’élever 
au-deiîiis, ne la remuez point, ne la 
îaiffez point rompre, mais tirez par la 
canule, & de temps à autre, un verre 
de cidre , pour voir s’il eft bien clair , 
& alors tranfvafez - le dans un vaiftèau 
bien net; cette opération détache une 
partie de lie, & empêche la croûte de 
fe mêler avec le cidre ; 2° iorfque le 
cidre a été mis dans le muid , on le laiflè 
fermenter pendant quatre ou cinq jours, 
pour lui donner une certaine force , 
mais pas plus long-temps, autrement il 
n’auroit pas de douceur : après ce terme, 
foutirez-le dans un vaiftèau où fou a 
brûlé une mèche de foufre, & bouchez- 
ie jurqu'’au 'temps de.îe mettre en bou¬ 
teilles c’eft-à-dire à la fin de Mai ou 
d’Août, & ne le fou tirez pas fouvent, 
de peur de Taffciblir. 
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Vin de Grofcilles. 

261. Ayez la vaîeilr d’un boifïèau de 
grafeiüesen grapes, écrafez cette quan¬ 
tité de fruit dans un vaiffeau , jettez-y 
douze pintes d’ean ; douze ou quinze 
jours après exprimez le tout, pafîèz la 
liqueur, mettez la colature dans un baril 
& n’y touchez que lorfqu ^elle commence 
à s’éclaircir : alors foutirez-Ia dans un 
autre baril , puis fur quatre pintes de 
liqueur, mettez une chopine d’efprit de 
vin , & ,du fucre, fi on veut, & dans 
line quantité raifonnable ^ mêlez & re¬ 
muez-le pendant un quart-d’heure, 
bouchez la piece avec foin, laiflèz-la 
en cet état pendant trois mois. Au bouc 
de ce temps elle eft excellente à boire. 
Vingt boineaux de grofeilles peuvent 
fuffire pour faire im muid de ce vin. 
•Cette méthode eft fort utile dans le? 
pays où le vin eft rare. Au refte, le 
zfuit de grofeîllier épineux eft plus pro-'^ 
pre que les grofeilles en grappes, pour 
faire les vins de liqueur. 
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économique de la Paroijfe S. Rock , 
à Paris. 

Quantirédes matières qui entrent 
dans le riz économique , & leur prix , 
fuivant les marchés de Paris, en 17^9. 

Quantité. Prix, 

Riz à 6 fols la Ii\r. .... 20 1. 6 I. 

Pommes de terre a 9 den. 

la liv. 72 livres,--- 

60 préparées. ...... 1 14, 

Pain à 3 fols 6 den. la liv. 14 7 

Citrouille ou potiron ... 10 6 

Navets à i f. 9 d. la botte, 

i 8 bottes. .. 7 

i Beurre fondu, à 1 2 f la liv, 4 2 8 

Sel k 12 fols la livre. ... 428 

Eau , 9 féaux pefant 33 

' livres chaque. .297 o 4 

Bois, le dixième de la voie 
à 18 livres. ........ i 16 

4441.21. 

Maniéré d’apprêter le riz. Verfez. fept 
féaux d’eau dans la marmite , cou- 
vreZ'la ; allumez le four le loir , faites 
bouillir à gros bouillons ; prenez , k 
, N 

r 
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deux reprifes difFjrenîes , un feau de 
cette eau bouillante ; lavez - en le riz , 
rincez-le à l’eau .fraiche, mettez-le dans 
îa marmite; modérez ie feu en le cou¬ 
vrant , laifTez-le mitonner toute la nuit. 
Ajourez les matières fuivantes , prépa¬ 
rées la veille , ainfi qtfil fuit î - 
Faites tremper, pendant une demi- 
heure , les pommes de terre dans de 
i’eau chaude; agitez-les enfuite avep un 
balai ras ou ufé , afin d’en ôter exade- 
ment toute la terre ; rincez-Içs à l’eau 
fraîche ; faires-les cuire & les couvrez , 
afin que, l’eau les fürnageant, elles cui- 
fent également, Loriqu’eües feront cui¬ 
tes , ôtez la chaudière de defTus le feu; 
inclinez-îes, en contenant les pommes 
de terre avec le couvercle, pour verfer 
ainfi toute Feàu ; jettez-îes enfuite rôtîtes 
chaudes dans un mortier, auge ou autre 
•uftenfile fufïifànt pour conteriir la quan¬ 
tité de ces pommes de terre ; pilez^Ies 
fur le champ, autrement il y auroic 
de îa perte ; réduifèz-Ies en bouillie , le 
plus exaéfement qu’il fera poffible ; ver- 
fez un fèau & demi-d’eau délayez , 
broyez & pafîèz-ies enfuite à la paf- 
*foire, ainfi que pour faire dé ia purée 
de pois, en ajoutant à fur & mefure un 
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•âemî-reau d’eau tiede. Faites euire les 
tiavets 5 ratâiTez & coupez à l’ordinaire , 
pendant une heure & demie au plus , 
parce qu’ils rougiroient: rétirez-les avec 
une écü'moire,; pilez & les réduifez en 
^bouillie , (ans pafîèr. 

Faites cuire-dans an fôau d’eau les 
'•carottes, rariflees & coupées par rouel¬ 
les , & le potiron mondé & coupé pat 
tranches ; pilez-les enfuite , délayez & 
paflez avec leur eau ,^ui eft fort douce 
& agréable celle des navets n’eft pas 
%onne -, ainli qu’on l’a éprouvé. 

Les carottes fuppîéent , livre pouf 
'livre,au défaut de potirons, même de 
•Tiavets. ; 

Rallumez le Feu à fix heures du matin, 
miettez dans le riz toutes les matières 
préparées , quatre livres de bon beurre 
Fondu , & quatre livrés de fel diflbus 
dans de l’eau chaude ; remuez avec une 
fpatule de bois , afin de bien mêler lé 
tout enfemble • faites mitonner. Â huit 
heures & demie, mettez dans la marmite 
vingt livres de pain de froment raffis & 
coupé tel que pour le louper - remuez, 
-& à neuf heures lèrvez. 
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Remarques fur le Ri:^ qtil fe difiribue à ta. 

Paroijfe de Saint Roc h , à Paris. 

A quatre heures après midi on allume 
le feu , à fix heures on met le riz dans 
la marmite ; on le fait cuire à petits 
touillons, parce qu’autrement il brûîe- 
roir. Entre huit & neuf, avant que de 
s’aller coucher, on a foin d’examiner fî 
le feu eft fuffifant pour faire mitonner 
le riz toute la nuit. 

Cette longue & légère ébullition rend 
d’autant plus fain cet aliment, que la 
partie glutineufe en eft totalement dé-- 
truite , tel que dans les crèmes de riz, 
d’orge, &c. nourritures préparées pour 
les malades. Cette maniéré eft moins 
gênante que celle où l’on fait crever le 
riz , en remuant continuellement & en 
ajoutant, peu-à-peu l’eau fufHfante pour 
cet effet. 

Pommes^ de terre. La niéthodede piler 
les pommes de terre eft infiniment plus 
prompte &moinsèmbarrafîànrequeceIle 
de les peler ; mais il faut avoir l’atrenrion 
de les peler fortant du feu , autrement 
on auroit de la peine à les peler, parce 
que la peau s’anjilaamanc alors avec la 


pour préparer les aliments. 2 9^ 
pulpe, empécheroit qu’elles ne p'afTaiïènt 
à la paiToire, & i! y auroit beaucoup de 
perte , comme on l’a éprouvé. On fe 
fert, depuis peu à Saint Roch , d’une 
maniéré de les cuire plus pro^mpte & 
plus économique. 

On a fait conftruire, au commerîce- 
ment de l’hiver , un fourneau qui écono* 
mife beaucoup de bois. II eft conipofé 
de trois foyers , qui correfpondent par 
des ouvertures latérales , lefquelles fe 
ferment & s’ouvrent à volonté, par le 
moyen de deux plaques de fonte mon¬ 
tées dans des coulif&s. Aux deux foyers 
des extrémités font fceliées les deux 
grandes marmites, Time deftinée au riz 
& l’autre au bouillon des pauvres; dans 
le milieu eft la petite marmite de dix- 
neuf pouces de diamètre , fur vingt 
pouces de profondeur. 

Ceft dans cette petite marmite que 
l’on fait cuire depuis quelque-temps les 
pommes de terre. Pour cet effet, on les 
met dans un panier d’ofier fait exprès, 
& qui entre aifément dans cette mar¬ 
mite ; ( il y a un demi-pouce de dif- 
rance entre la circonférence du panier' 
& les parois de la marmite. ) Lorfqu’elles 
font cuites, on les tire facilement par le 
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moyen de deux anfes aüfTi d’ofier, attî- 
GÎiés au rebord du panier, & l’eau s’err 
égoutte en même^temps. Les deux anfes^ 
font mobiles y fe plient fur les pommss' 
de terre, & n’empéchent point de cou¬ 
vrir la marmite. Les pommes de terre- 
cuites & préparées immédiatement avant, 
que de s’en fervirfont meilleures que: 
préparées la veille. - 

■ Les avantages qu’on retire de la cuU 
ture des pommes de terre, font connus? 
dans tous les pays où on les cultive.- 
Eiles fervent de ïaîubrité aux hommes ,. 
& offrent une refTource afTurée dans, 
des temps de difette. Leur falubrité efo 
prouvée par le grand u Cage qu’on en fait 
en beaucoup de Provinces du Royaume r 
aufli les Citoyens zélés pour îe bien-de 
î'humanité:, s’occupent à encourager 
cétte culture fi utile au pauvre peuple.. 

..Ce riz. bien préparé , produit quatre; 
cènts dix-huit à quatre cents vingt-cinq 
livres ; au-deffus ou aii-deffous de ces- 
deux termes, il eft ou trop clair, ou trop 
épais., La fpatule qui fert à mélanger 
les matières , fert aufii de réglé , par 
le moyen d’une écaille qu’on y a pra¬ 
tiquée & qui indique la quantité de. riz,- 
qu^’oii a,à diftribiier. 
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La marmite de trente pouces de dia- 
feetre , fiir vingt de profondeur, eft de 
cuivre bien étamé , munie d’un cou- 
t^ercle de ièr-blanc qui s’y emboîte : 
quoique le riz y fort près de quinze 
heures, il n’y a rien à .craindre de la 
part de ce métal, parce que la matière 
eft dans une légère , mais continuelle 
ébullition D’ailleurs le riz donne un 
exiduit qui recouvre les parors de la 
marmite & en cpnferve letamage , & 
e’eft pour ce même effet qu’on fe fert 
d’une cuiller de bois pour fervir le riz, 
qu^on ne lave la marmite & qu’on n’en 
étanche l’eau qu’avec une -éponge , ce 
qui accéléré encore cette manipulation. 
On diftribué ce riz' avec une cuiller 
qui contient une chopine , mefure de 
Paris y pefant une livre trois ou qua-- 
fre gros. Ge riz-économique , évalué,: 
en achetant tout fuivant le marché de 
Paris, h la fomme de vingt livres, tout 
préparé , donne quatre cents huit ou 
quatre cents douze rations : ainfi chaque 
portion ne revient pas à un fol. 

L’expérience de trois mois a confîaté 
que chaque portion fuffit , à peu de 
ehofe près , à la nourriture d’un adulte: 
ainfl que ces quatre cents huit à quatre 
N 4 . 
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cents douze portions , équivalent au 
moins à quatre-cents livres de pain, lef- 
quelles , à trois fols fix deniers la livre, 
font la fomme de foixante - dix livres ; 
de laquelle fomme , déduifant le prix 
du riz économique , de vingt livres , 
il en réfu’te une économie journalière 
de cinquante livres.-Perfonne n’ignore 
que la foupe eft la nourriture la plus 
convenable à une quantité de perionnes, 
pour laquelle il faudroit débourlèr 
foixante-dix livres , pour l’alimenter 
feulement de pain & d^’eaii. 

Tour garder du Verjus de grains. 

faut cueillir le verjus, environ 
huis jours devant le temps qu’on a cou¬ 
tume de le cueillir , pourvu qu’il faflè 
un peu de foieil &que le temps foit fec: 
on Parrange enfuite grape contregrape, 
fort doucement, dans un baril ; enfuite, 
étant plein , on, referme le baril , on 
l’emplit, par le bondon, de vieux verjus 
de Pannée précédente , & on laifîè le 
baril à la cave : quand on voudra s’en 
fervir , il faudra défoncer le baril, & il 
fera très-beau. 
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Tour faire du Vinaigre fans un tonneau 
vinaigré .^ou pour donner de la force au 
Vinaigre affaibli. 

i6^. Prenez du poivre de Guinée , 
du poivre d’Arabie bîanc & du poivre 
long , une once de chacun : pilez le tout 
enfemble & îe mettez dans un fachet 
de toile, neuve ; fufpendez-le au milieu 
du tonneau , dans lequel vous verferez 
trois féaux de vin bouilli & tout chaud ; 
.cela 6it , bondonnez îe tonneau durant 
trois heures, & vous éprouverez l’efîèc 
de ces drogues. 

Pour faire du Vinaigre fec. 

x66. Prenez une demi-livre de tartre 
bîanc, lavez-iebien avec de l’eau chaude ; 
étant bien lavé, fechez-le , mettez en 
poudre très-fine; imbibez cette poqdre 
de bon vinaigre, faites-la lécher au four 
ou au foleii; étant feche, réduifez-la de 
nouveau en poudre , imbibez-la encore 
de vinaigre & la faites encore fecher ; 
réitérez cela dix fois, & vous aurez par 
ce moyen une poudre très-aigre , qui 
aigrit l’eau & en fait du vinaigre. On 
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peut porter cette poudre dans fa poche j, 
pour s’en fèrvit au befoini 

Gaufres ait.Sucre; 

i6^. CJaflèz fix œufs dans une terrine,. 
ajoutez-y une demi-livre de; fucre en- 
poudre , & une demi-livre de fleur de. 
fa.rine‘,,ou un peu plus ; détrempezbien 
toutes chofes enfembîè mettez- y un- 
quarteron, de bon beurre frais, .qui foit : 
fondu , &J’inçorporez bien dans là pâte- 
avec-une cuiller:;.Sb v-ous jugez que Ia< 
pâte fbit claire vous-y ajouterez um 
peu de fucre & de farine, pour répaiffir. 
Quand la pâte fera comme il faut, vous- 
mettrez chaufièr le fer, & les-ferezcuire; 
comme les gaufres au lait. 

Abricots verts-aü liquide^. 

' 258;. Après avoir nettoyé , blanchît 
& reverdi les abricots , on met du fucre 
clarifié dans une poële ,Ja quantité pro-^ 
portionnée au fruit on pafîe enfuite. 
les abricots deux fois à l’eau fraîche, 
& on. les.égoutte fur des tamis ; on le? 
c.oule enfuite dans le fucre & on leur 
donne un petit bouillon ; après quoi oa 
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fes ôre du fs'u pour les écumer , & on 
fès met dans,une terrine : on doit avoir- 
Tartention qu’ils nagent un peu dans le 
fucre, en obfervant cependant que le' 
premier fucre foir léger en cuiflbn. Le 
lendemain on les met égoutter dans une 
paffbire , 6n donne une douzaine de 
bouillons au fucre , & on le verfe fur 
îe fruit. On continuera cette opération 
pendant deux ou trois jours , & on 
augmentera le fucre clarifié , à mefure 
que le fruit iè nourrira. Pour les firfir, 
il faut les mettre égoutter & voir s’il y 
a a fiez de fucre ; sbl n’y en a pas aflè2r, 
on y remettra du fucre cuit au même 
degré que' celui dont on les a retirés ; 
on remettra le fucre fur le feu , & on 
le fera cuire jufqu^à la groffe perle; 
enfuite on coule, le fruit dedans & on 
lui donne cinq' ou fis bouillons couverts 
on les ôte de deflus le feu , on les écume 
bien, & , étant à demi-froids , on les 
empote. 

Beurre d*Amandes. 

2Ô9. Pelez & pilez environ quarante 
amandes douces; mettez-y environ une 
demi-livre de bon beurre frais, quantité 
de fucre en poudre & un peu d’eau de 
N 6 
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fleur d’orange* priez-ie tout enfembîé, 
paflèz-le h la feringuo, avec le fer rond 
à petit trous, & le drefîez fur uneaffiette, 

Amandes du Languedoc , frites, 

270. Mettez dans de i’eau ^des amandes 
bien pilées ; frites-les égoutter & les 
mettez dans un baffin avec beaucoup 
de fucre en poudre , faites cbaufFer d« 
l’huile, dans un poêloncomme pour 
frire faites-y cuire vos amandes jurqu’à 
ce qu’elles paroiflènt un peu dorées ; 
tirez- les avec l’écumoire, & les dreflêz- 
fur du papier a;vec la cuiller , comme- 
de la conferve. 

Abricots à mi-Sacre. 

2-71. On prend quatre livres defuere 
qu’on fiit cuire à la plume ; on a enfuite 
quatre livres d’abricots mûrs , que l’on 
pele: on les met dans le fucre, & orv 
leur fait prendre un petit bouillon pour 
leur faire jetter leur eau. On les laiflè 
refroidir , & , étant refroidis, oh les 
remet fur le feu & on les fait bouillir 
jufqu’à ce qu’ils n’écument plus. On les 
ôte enfuite de deffus le feu , & on les 
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laiflè dans leur fucre, jufquau lende¬ 
main qu'on les égoutte fur une paflbire > 
& on fait cuire le firop à perlé; quand 
il eft ainfî cuit , on le met dans une 
terrine & on glifle les abricots dedans; 
on les écume & on les met à l’étuve 
pour les achever, te lendemain on les 
égoutte & on les drefle fur des ardoilès 
ou feuilles de fer-blanc, pour les mettre 
fecher à l'étuve , poudrés de fucre ; 
fînon on les conferve liquides julqu’à 
une autre fois, & om les tire enfuite 
au fec , comme les p récédeots. 

Lait d*Amandes. 

272. Il faut échauder quatre onces 
d’amandes douces , les peler & piler 
fortement , les arrofant de temps en 
temps d’un peu de lait, les paflêr par 
un tamis de crin fin , & cependant faire 
bouillir une pinte de bon lait, que l’on 
fait confommer environ de moitié ; 
pendant qu’il efl tout chaud, il faut y 
mêler les amandes, avec quatre onces 
de fucre en poudre & quelques gouttes 
d’eau de fleurs d’orange. , à quoi on 
donne feulement un bouillon , puis on 
le paflte dans un tamis , on le drefle dans 
une porcelaine, & on le fert. 
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Abricots verts à tEau-de-vie. 

27^. Il faut avoir des abricots verts' 
préparés pour le liquide ; on les palïe'; 
à l’eau bouillante pour les faire blanchir; 
& reverdir ; enfuite on les met au fucre 
clarifié , on leur donne fept ou huir 
bouillons couverts, on les écume & on- 
îes met dans une terrine jurqu’au len¬ 
demain. Après avoir donné fept ou huitV 
Bouillons au fucre , on le jette fur Je: 
fruit; le troifîeme jour on égoûtteje- 
firop du fruit , & on lui fait prendre 
einq ou fix bouillons. Ôn couîèen même- 
temps le fruit dans le fucre , & on lui 
donne encore fept ou huit bouillons- 
couverts; on les ôte de deiTùs le feu , 
on les écume , on les laifTe refroidir & 
©n les met dans des bouteilles , moitié 
firop J moitié eau-de-vie par- deflus y, 
& on les bouche bien. Ce fruit peut 
fervir en compote , au caramel , & on 
en peut tirer au fec. 

Crème d’Amandes. 

274 . L'on met quatre onces d’amandes 
^uces dans de l’eau bouillante , poux 
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fes peîer ; on les tire & les rafraîchit-: 
dans de l’eau;fraîche ;,on les égoutte &: 
on les pile bien , en les arrofànt d’un- 
peu d'eau^-pour les maintenir en leur' 
blancheur. On a enfuire une chopine 
de bon tàir ,-av^ec lèquef on délaie le- 
bîanc de deux œufs frais & quatre 
onces de- lucre, que i^ôn fait bouillir à; 
petit feu & conlommer d’environ le 
quart, le remuant incefTamment avec 
une fpatulei Quand la crème commence 
à fe former , on y-ajou-te les amandes, 
qu’on fait bouillir huit à dix bouillons ; 
on les pafTe auflî-tôt par un tamis de 
moyenne gro{leur ; on y joint cinq ou 
fîx gouttes d’eau de fleurs dbrange, & 
onia dreflê fur une porcelaine , pour 
la fervir froide , garnie autour dû petit 
caramel , & même , par-deflus , d’une 
grille que vous dreflèz fur le col d’une, 
affiette , après l’avoir frotté légèrement 
d’huile. 

Abricots mûrs à tEdu-dé-vk. 

2.75 . Ayez des abricots prelquemurs^^ - 
pafTez - les à l’eau bouillante pour les 
blanchir ; quand iis feront montés fur 
ïeau vous ôterez la poêle de deflùs. le 
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feu , vous tirerez les plus mollets pourl 
les mettre k l’eau fraîche, & vous remet¬ 
trez les autres fur le feu pour les ache¬ 
ver de blanchir. Quand ils font montés 
de même, & qu’ils font mollets , tirez 
la ^oëîe de deflus le feu & les mettez 
dansdeTeau fraîche, comme les autres; 
enfuite mettez-les égoutter fur des^ 
tamis & les mettez au fucre clarifié ; 
donnez leur cinq ou fix bouillons cou¬ 
verts. 

Artichaux en Surprife. 

Choififlêz les plus petits pigeons 
que vous pourrez trouver , échaudez- 
les , trouflez-leur les pattes dans le , 
corps & les faites blanchir ; mettez-les 
cuire dans un blanc, avec autant de 
crêtes que vous avez de pigeons. Pafïèz 
des champignons & des ris de veau 
coupés comme un fàîpicon , mouillez 
de bouillon , dégraiflez & liez d'un cou- . 
lis ; mettez vos pigeons dans le ragoût 
& le laiflez refroidir. Prenez autant 
d’artichaux que de pigeons, parez-les 
à l’ordinaire, fàites-les blanchir, mettez- 
les dans de l’eau fraîche , vuidez-les de 
leur foin & les mettez égoutter. Quand 
le ragoût eü froid , mettez un pigeon . 
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dans chaque artichaut , av^ec un peu de 
ragoût ; couvrez le deffus de chaque 
artichaut d’une firce faite avec du poulet 
cuit , un peu de veau pafle avec du 
perfi! , ciboules , champignons hachés, 
un morceau de beurre , une pointe 
d’ail , de la graillé de veau & du lard 
blanchi, Hx jaunes d’œuft pour iiailon 
& bons allàilonnements ; jetcez un peu 
de mie de pain fur cette farce, foncez 
un plat d’argent de tranches de veau & 
de jambon bien minces , & d’une barde 
de lard-; arrangez delTus les artichaux 
& les faites cuire au four. Quand ils 
font cuirs , fervez-îes avec une bonne 
elîènce, &, fur chaque artichaut, cou¬ 
pez un peu la farce pour faire tenir une 
crête bien .droite. 

Artichaux friîs en Surprife. 

277. Vuidez-Ies de leur foin y & , 
après les avoir blanchis, feites-Ies cuire 
dans une braile ; hilîèz-les refroidir , 
rempliliez-les d’un ragoût, avec un petit 
pigeon, comme dans le N° précédent i 
coLivrez-les de même farce , frottezdes 
bien par-tout d’une pâte faite avec de 
la farine , des œufs & un peu de fel ; 
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faites-Ies frire enfuite dans une friture^ 
neuve & bien chaude. Quand ils fonr 
frits , fervez garnis de periîl frit a l’en¬ 
tour : il faut mettre la friture dans une 
caflèrole ronde , bien creufa, afin que 
tes artichaux foient couverts de friture.. 

Artichaux en Surprife à la- Sainte Mené-' 
houtd, 

278. Ils fè'fonr de même que lea* 
précédents-, excepté qu’il faut mettre 
un petit pigeon dans le ragoût & le 
ièrv'ir avec une effence. Il faut auflt' 
quelques jaunes- d’œufs dans la Sainte-t 
Menehoiild., , : o 

Conferve âéAbrlcotê. 

2'79. Vous prendrez des abricots blancs^? 
S demi-mûrs , vous les pelerez & les^' 
couperez par petites tranches ; vous lea 
ferez deffécher fur un petit' feu. Vous- 
en pelerez quatre onces & vous ferez' 
cuire une livre de fucre à la plume , 
un peu forte ■ vous le' laifîêrez' un pem 
refroidir & vous mettrez le fruit de¬ 
dans, que vous remuerez avec une cui!-' 
Ier : vous le délayerez Bien & , Iè dref-- 
ferez en petites pâtes. 
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Sirop d*Abricots-. 

2S0. Mettez quatre libres d’abricot®' 
Bietîmûrs dans deux pintes d’eau , faites- 
îes bouillir à grand feu jufqu’à ce qu'ils 
foient en marmelade ; enfuite Jetrez-Ies 
(dans un tamis, délias une terrine , puis 
pafTez-ies à la chaufTe jufqirà ce qu’ils 
foient bien clairs. Pefez-en quatre livres, 
mettez-y deux livres de fucre clarifié , 
faites cuire le tout à grand feu jurqu’^ 
ce qu’il Toit en firop, dt mettez-le daim 
' dès bouteilles.. 

, Autre. Sirop d'Abricots. 

zSf. Prenez des abricots bien mûrs,- 
pelez-les & les coupez par morceaux ; 
faites enfuite cuire du fucre à foufHé, 
où vous jettez votre fruit avec les 
amandes éerafées. Après que le tout a 
pris huit ou dix bouillons, pourvu que- 
ee foit entre lifîè & perlé , vous le 
v-erfez fur un tamis & vous en prenez- 
le firop qui pafîèra , pour vous en fervir 
au befoin : il faut cinq quarterons de- 
fùcre fur une livre, de fruit. Ou biem 
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prenez des abricots que vous peîerez & 
fendrez par la moitié , vous les ran¬ 
gerez fur dés petites bûchettes mifes en 
travers fur une terrine , & , à chaque 
couche ou rangée, vous mettrez du 
flicre en poudre, en y employant pa¬ 
reille quantité que ci-delTus, Vous faif- 
fèrezcela delà forte jufqu’au lendemain, 
en lieu frais ; enfuite vous-ferez chauffer 
un peu d’eau , & , y ayant mis vos ; 
abricots, vous verfèrez le tout fur un 
linge pour couler cette eau fans preffer 
le fruit, laquelle eau vous fervira, avec 
celle qu’auront rendu les abricots dans 
la terrine, pour en faire le firop , ayant 
foin d’employer toutes les attentions 
ordinaires , jufqu’à ce qu’il foit cuit à 
perlé. 

Jdifcuits de Chocolat. 

282,. Mettez dans une terrine deux 
tablettes de chocolat râpé , avec une 
demi-livre de fucre fin , paffé au tamis , 
& quatre jaunes d’œufs ; battez le tout 
enfemble avec une fpatule , enfuite vous 
y mettez huit blancs d’œufs fouettés, 
que vous mêlez bien avec le fucre & 
le chocolat. Vous prenez un quarteron 
de farine un peu fechée au four , que 
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-vous mettez dans un tamis; paflez-îa au 
travers dans la compofîtion de bifcuits , 
que vous remuez à mefure qu’eile- 
tombe , pour la bien mêler ; drefiêz 
vos bifcuits dans des moules de papier, 
jettez un peu de fucre fin defllis , en 
îe fàifant tomber légèrement d’un tamis; 
mettez cuire dans un four doux. 

Glace Abricots. 

2S3. Prenez une douzaine d^abrîcots 
bien riiûrs que vous écrafez avec la 
main ; ajoutez-y une chopine d’eau ; il 
faut les lailïèr infufer pendant une heure 
ou deux : on les pafîè au travers d’un 
tamis, en les prefiant , fans remuer, 
pour en exprimer tout le jus. On y met 
enfuite une demi-livre de fucre ; lorf- 
qu’il fera fondu, on mettra i’eau dans 
une fablonniere pour faire prendre la 
glace. 

Majjepain de Chocolat. 

Echaudez deux livres d’amândes 
douces , tenez-les dans de l’eau fraîche , 
& piie-z - les dans un mortier ; faites 
cuire une livre de fucre à la plume , 
mettez-y vos amandes, delTéchez la pâte 



i5ro V Art dîlmentalre i ou Méthode 
à petit feu , tirez-Ia de la poeie & meî- 
tez-Ia refroidir ; quand elle fera froidei, 
vous y ajouterez trois onces de chocolat 
pilé&pafTéau tamis, & un b!anc d’œuf, 
& vous manierez le toutenfemble. Vous 
pourrez former une abaiiïè d’une partie 
de ladite pâte ; vous la découperez avec 
<les moules de fer-blanc, vous en paf- 
ferez à la feringue : ceux qui feront 
découpés, vous les pourrez glac-er d’une 
glace royale. 

Ratafia d*Abricots, 

2S<5. Il fe fait de deux façons , ou 
-en fâifant infufer des abricots coupés 
par morceaux dans de l’eau - de - vie , 
pendant deux jours, en les paflànt à la 
chauffe & y mettant les ingrédients 
-ordinaires; ou bien l’on fait bouillir les 
abricots avec du vin blanc & on les 
îaiflè refroidir , enfuite on tire la liqueur 
au clair & on y met de i’eau-de-vie , 
pinte pour pinte, & par pinte un quar¬ 
teron de fucre, delà canelle, du clou, 
du macis & les amandes des abricots 
concaffés , puis on Iaiflè infufer le tout 
pendant huit ou dix jours ; on le paflè 
à la chaufîe & on le met dans des bou¬ 
teilles , pour s’en fervir au befoin. 
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lE-aa de Canelle pour prendre en guîfe de 
boijfon. 

'i.% 6 . Prenez un coquemar, dansle- 
nquel vous mettrez une pinte d’eau que 
vous ferez bouillir devant le feu ;-lorf- 
qu’eiie aura bouilli, vous la retirerez & 
y mettrez environ une demi-once de 
çanelle en bâton , avec deux ou trois 
clous de girofle. Vous boucherez bien 
-le coquemar & îaiflerez ainfi refroidir 
la liqueur ; vous en prendrez enfuite un 
demi - feptier que vous mettrez dans 
deux pintes d^’eau : fi vous n’en Voulez 
qu’une pinte , vous n’y en mettrez que 
la moitié du demi-feptier , ou environ, 
fur ohàque pinte , avec à-peu-près un 
quarteron defucre, fuivant votre goût; 
après quoi vous mettrez rafraîchir la 
liqueur pour la boire. 

Tourte d*Abricots. 

r %%']. Prenê-z -une tourtiere d’une 
abaifle de feuilletages bien mjnce ; éplu¬ 
chez vos abricots , c’eft-à-dire coupez- 
îes en deux & ôtez la peau , faites-les 
cuire à moitié dans un peu d’eau & de 
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fucre ; garnifTez le fond de fucre en 
poudre & de morceaux decorce de 
citron confît : arrangez vos abricots 
deflus , avec leurs amandes, que vous 
aurez blanchies & épluchées ; remuez 
encore du fucre en poudre, abaiflez un 
morceau de feuilletage bien mince 
farinez-les & les pliez en quatre ; coupez- 
en de petits filets, comme une îardoire^ 
pour bander votre tourte. Formez tel 
def&in que vous jugerez à propos, fur- 
tout que cela ne fait point confus. 
Coupez de votre feuilletage deux ou trois 
bandes de la largeur du pouce & épaifîès 
de quatre écus, po^ez-lesautour de votre 
tourtiere , en humedant l’abaifîè avec 
un peau d’eau ; bordez-la comme il faut, 
appuyez le pouce également par-tout 
pour la fonder , coupez Pexcédenr & 
Bçonnezrle d’abord avec le dos du cou¬ 
teau : faites cuire jufqu’au temps que 
le feuilletage aura fait fon effet & aura 
belle couleur , & que la tourte fera ref- 
fuyée ; râpez du fucre defflis & la glacez 
avec un Brin de fagot, du côté du fond, 
ou avec la pelle rouge. ; 


Marrons 
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Marrons confits. 

2.88. Prenez des marrons de Lyon > 
choififlèz les plus plats, ôtez la première 
peau , ayez de l’eau bouillante fur le feu, 
dans deux poêles ; dans l’une vous leur 
ferez prendre cinq ou fix bouillons , 
enfuite vous les ôterez avec l’écumoire 
& vous les remettrez dans l’antre poêle 
pour achever de les blanchir ; fi, en 
les piquant avec une épingle , elle ne 
réfifte point, c’eft une marque qu’ils 
font comme il faut > ôtez les de deflùs 
le feu tirez-les les uns apré's les autres 
pour en ôter la peau qui refte, & met¬ 
tez-les à mefure dans de l’eau tie^e ; 
égouttez-les enfuite & paflez de leau 
fraîche par-defTus pour lés tenir plus 
blancs ; mettez - les au fucre clarifié , 
faites - les frémir , ôtez-les de defius le 
feu & portez - îes à l’étuve , ou bien 
•laiflêz-les fur de la cendre chaude jus¬ 
qu’au lendemain, que vous augmenterez 
ce fucre, s’ils n’en ont point aflèz : faites- 
leur prendre un bouillon, & remettez- 
les à l’étuve jufqu’au iendema'im 


O 



3 r 4 t'^rt alimentaire , ou Méthode 
Abricots verts au caramel. 

289. Prenez des abricots verts confits 
â i’eau-de- vie , feites-Ies égoutter & fé- 
,cber à l’étuve ; vous leur mettrez, \ 
chacun un petit bâton pour pouvoir les 
tremper dans un fucre cuit au caramel. 
A mefure que vous les trempez, vous 
lès drefTez fur un clayon , c’eft-à-dire 
vous, mettez les petits hâtons dans .la 
maille du clayon , afin que le caramel 
.puifle fécher en l’air, après quoi vous 
les dreflèz fiir une affiette de porce¬ 
laine, garnie d’un rond de papier dér 
.coupé.' 

: Marrons confits tirés au fec. 

290. Otez la première peau à de gros 
marrons , quand ils feront tous pelés , 
ayez deux poêles d’eau bouillante, faites- 
leur prendre, trois QU quatre bouillons 
.dans; la première:, & mettez-les avec l’é- 
cumoire. dans la fécondé, pour achever 
de lés blanchir , jufqu’à ce qu’en les pi- 
jquant d’une épingle , elle entre très- 
fàeilemçnt, alors vous les ôterez du feu 
pour en prendre avec une écumoire ; 
vous leur enleverez la petite peau pen- 
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■èmt qulls font chauds , & vous les jet¬ 
terez à mefure dans une eau très-claire 
& un peu tiede ; vous y pafTerez ie jus 
d’un citron pottr les conferver b!arcs : 
^près les avoir égouttés, vous les met¬ 
trez- dans un fucre cuit au petit' liffé , 
-dans lequel vous pa'^ereZ encore du jus 
de citron ; vous les remettez enfuite , 
pendant un quart-d’hêure , fur un petit 
4 èü poîir les foire migeoter dansie fucre* 
fans qu’ils bouillent ; vous les coulez 
enfuite doucement dans une terrine , 
&. vous les mèttez pendant vingt-quatre 
heures à l’étuve , après quoi vous leur 
*foifes prendre un bouillon , & les remet- 
îe-Z encore vingr-quarre heures à l’étuve: 
vous les retirez du fucre pour le-foire 
égoutter, & vous faites pour lors cuire 
le fucre à la grande plume ; vous y jettez 
les marrons pour leur foire prendre un. 
bouillon couvert , vol s les otcz incon- 
'tinent du feu. Lorfque la chaleur du 
lucre fera un peu diminuée, vous le 
'fravaillérez fàr le bord de la poêle ; à 
ihefure qlr’il blanchir d’un côté , vous 
prenez uh.marron avec une fourchette, 
que vous retournez doucement dans le 
lucre blanchi r prenez garde de ne le 
point caflèr ; dredsZ-les à mefure fur 
O Z 
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ides grilles de fil-d’archal : vous conti- ' 
Huerez les autres de la même feçon. 

. Abricots verts au Candi. 

2gî, Prenez des abricots verts confite 
& bien léchés à l’étuve., mettez-Ies fur 
Jes grilles qui fe mettent dans les moules 
à candi ; vous prenez du fucre fuiyant 
la quantité que, vous avez d’abricots, 
;faites-le cuire au.foufflé & le verfez fur 
les abricots ; vous les mettrez à l’étuve 
julqu’à ce qu’ils foient candis. 

Xi^utur d^ Citron , autrement Eau ds 
Citronelle. 

292. Ghoilîlïèz trente citrons les plus 
frais , & ceux qui auront été les moins 
maniés font les meilleurs ,* vous çoupe^ 
rez l’éçorçe de vos citrons en lames 
fines & déliées, y laillànt le moins de 
blanc ^u’il fera poffible ; vous les met^ 
trez en infufion dans neuf pintes d’eau- 
dervie; vous ajouterez î’écorce de quatre 
oranges, une poignée de coriandre con- 
calfèe , & quatre clous de girofle : Pin.- 
fuCon féra de trois femaines ou un mois, 
après quoi vous diüillçrez au filet très->- 
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délié , & vous ne cohoberez point , 
parce que dès la premiefe opératioiï 
votre elprrt fera imprégné de l’eflènce 
aromatique. Ayant retiré environ cinq 
pintes, par la diftÜîatiefn , vous les rnê- 
îerez à une égale quantité de fîrop, la 
cbmpofirion vous donnera pour l’ordi¬ 
naire un mélange laiteux : pour le ren¬ 
dre très-liqifide, faites ufage du blanc' 
dt^œuf, La citronerie, liqueur, tient des 
propriétés de l’huile de citron & de; 
î’efprit de vin, improprement dit ; elle 
eft par conlequent bonne contre les 
influences d^un air contagieux ; elle ré¬ 
jouit les parties nobles , elle' incifë les 
pbiegmes, & elle aide à-la tranfpiration 

uAhrièots au Surtout. ' 

• 29 3n faut prendre dès abricots conv 
fîts au liquide', de ceux qui font entiers,' 
que vous mettez égoutter de leur fîrop ; 
vous prenez un abricot'entier que vous 
fendez par le côté , pour'qu’il s’ouvre 
par la moitié-lâns fs détacher tout-à- 
fàit/& l’appliquez fur un autre entier, 
de façon qu’il l’entoure tout-à-fair & 
que les deux ne paroiflent en faire qu’un, 
enfuite vous les retrempez légèrement 

O3 
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dans Ie-firop.& les^ettez égoutter; fur 
des feuilles de fer. Poudrez-les parTtput 
avec du fucre ipn, que vausd&ites tom-t 
ber avec le tamis, les mettez à l’é.tuve^ 
pour les faire, féçherJ lorsqu’ils feront* 
fècs d’un côté■,,il faut les mettré fur iinj 
tarnis,|du côté fec ,, les fauppudrerî 
de l’autre. Remettez à l’étuve pour ra^ 
çhever de les faire fécher ; vous leS: 
çonferyerez dans une boîte garnie de^ 
papier blancdans un endroit fec,. . 

; V ILiqumrAec Cédrafs,:: :^ ■ - 

294.. te cédrat eft une eCpece , om 
plutôt une variété de citron plus, gros;*; 
plus ©dorant, plus aromatique que le’: 
citrOsÇ; ordinairer tl'ema c^^ lés pro¬ 
priétés, mais dans un degré fupérieur 
cpnféqueromçnt: il peut ferHr" à; faire- 
une liqueur'eriGore pius.çxe,elle.me quër 
celle i elle le prépare;, fè diftille 

& le compofe ;de la même manie-re , à- 
la réferve que le cédrat étant plusigros: 

plus aromatique:, il en;faut empioyçrr 
unpmoindre quantité. Pour neyf pintes;, 
d’çau-de-vie , fept gros cédrats.fuffi- 
ront ; on n’ajoutera ni coriandre , nie 
girofle, ni orange mais ,à. la place très-^ 
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peu de canelle, environ une demi-once 
fur neuf- pintes d’infufîon : on teint les 
cédrats én liqueur rouge purpurine, aip 
Meu qu"on lai/îè lâ citronelle dans fa cou-' 
leur naturelle, blanche & liquide. 

Abricots ^sés en fruits. 

iç ç : Prenez la quantité d’abricots que 
t^ous jugerez à propos,Suivant ce que 
vous en vouiez faire , qu’ils ne foient 
pas trop mûrs ; 6tez-en la peau & les 
noyaux coupez-les par morceaux pour 
fes mettre dans une poëîe , avec une 
livre defucre fin pour une livre de fruit j 
fàites-les cuir-e à grand feu , en Tes re¬ 
muant toujours avec la fpatule, jufqu’à 
ce qu’ils foient en marmelade. Lorfque 
votre marmelade commence- à fe lier , 
vous l’ôtez du feu pour écrafer ceux 
qui ne font pas fondus ; remettez - la 
enfuite furie fèu pour lufdonner quel¬ 
ques bouillons : elle fera faite quand 
vous aurez trempé un doigt dedans & 
qu’appuyant le pouce contre, iis fe col¬ 
lent enfemble. Lorfque votre marme¬ 
lade fera froide , vous la mettrez dans 
une fabloniere pour la faire prendre à 
îâ- glace ; quand elle fera prife , vous la 
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travaillerez bien & la mettrez dans des 
moules pour lui faire prendre la figure 
des fruits naturels.; enveloppez tous, les 
moules avec du papier, & les-tmertez 
à la glace avec de la glace pilée en neige., 
mêlée avec du fel ou du falpêtre : vous 
aurez foin que le vaifleau où? vous les 
mettrez^ foit percé & qu’il ne retienne 
pas l%au. Avant de les fêrvir, vous leur 
donnerezla coiéeuE d’abricots,que vous 
mettrez defiTus avec un petit pinceau ',.un 
peu de gommé gu tte, où vous a j outerezu n 
peu de cochenille & du carmin , comme 
pour , faire une couleur d,^abricot.s eh 
plein vent. , 

Eau de Citron» 

2gS. Prenez un citron , eôupez-en la 
peau en. zeftes,, mette?:^'Ies dans une 
aiguiere, avec une pinte d’eau &- un 
quarteron de fltcre ; exprimez-y le jus 
de deux citrons; laifïèz înfufèr le tout 
pendant quelques heures, fi vous n^êres 
pas preffé , ou bien battez-Ia d’un vaif- 
feau dans un autre , lorfqu’elle aura 
pris, le goût de citronpafîèz-la comme 
les au très, & la me ttez glacer.. 
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Pajiilles de Violettes. 

2'97. Pour leur donner la couleur & 
Ptideur de violette, dëtrempéz-de 
rindigo & de l’iris, dç vous mêlez cette 
eau avec votre gomme; quand elle eft 
fondue, & dans le mortier , vous y ajou¬ 
tez enfuite du fùbre fin en poudre, & 
vous continuez de tourner- & de bien 
dén^Ier le tout jufqu’àxe que vous àyeïi 
une pâte maniable. Ou en fbrme enfuite 
des paftilles rondes en bâton ; on les finit. 
Si on en veut faire des rouges , il n’y a 
qu’à y mettre de la cochenille prépa¬ 
rée , en pilant la pâte i ou bien une cuil¬ 
lerée de niarmelàdé d’épine-vinette,qui 
foit d’un beau rouge^ 

Marmelade de Violette. 

2 98. Il faut prendre une lîvrede belle 
violette: épluchée , la bien piler ; vous 
ferez cuire froîs livres de lucre à la pre¬ 
mière plume , & vous y mettrez votre 
violette : vous là' remettrez fur le feu , 
pour lui faire prendre cinq ou fix petits 
houillbns à petit feu ; il faut là remuer 
enfuite avec une fpatulè & ,la mettre 
toute chaude dans dès pots. 

0:S. 
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Méthode pour jtuire Z Orgeat. 

.2-59; Prêtiez une ,dèmi 4 ivrè deVfe^ 
liienç&î-froides, qui font la graine de;, 
eitrouilie , de courge , de. concombre 
& de melon liayçz^j^ &.,.eifüygzi- les- 
bien Æp^rès j-.joignêz-y. 'fi.x onces\d:2nian-î 
des douces deuxijpnees d’^andes-, 
^leres, q u e y o.HSr rez^un peu’; trêin.peg: 
da ns,-u nC' e^a n ûeà'&[pqp£im Qter 4 a;peau ;■ ; 
mectezje tou t dans u n mort-ier-de pierre *„ 
&. pilez-le- bietk ;. jçtÊez?y: epfaiEe .deux, 
livres de fucre,j ;av:ec la. peiîienie deps 
cit ron :îe v.ée légèrement ,.que;.YO;us:b roie- 
rezavec îès fernences ;.;çela. pompofera.. 
une pâte que vous n;)ettEez\i.bien prefTéeV.. 
dans umvafë de terre ou de faïence 
ds que vôüspouvez/eonierver un mois 
& plus, dans un lieufec , pour vous en- 
fervir au befoin. Vous en prendréz^ fur, 
G.haque pinte d^eaü , de la;'grofleür d’'ùri-: 
ceufde poule,.que vous niéttrezdans une 
étamine de ferge que.vôus délayêreZi 
avec une cuiller j vous preflèrezenfuicé 
le marc avec les deux mains , ^; vp,üs . 
jetterez fti r la liqueür:: quèîques gouttes 
de fleurs dorange ; vôus'Ia ;tranfvâfèréz. 
enfuite dans quelques crucbés 'ou ■febü.- 
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fëîîîes, que vous ferez rafraîchir avaac 
^ la boire. 

Compotes de Fraifes. 

300. Ayez de belles fraifes, qui né 
fôient point trop mûres ; épluchez-îes 
& lavez - les ; fâîtes - les égoutter fur 
un tamis : mettez dans une poêle une 
demi-livre de fucre, avec un peu d’eau, 
& le faites cuire à la grande plume : 
vous connoîtrez fâ cuiih>a en fouffiant 
au travers de l’écumoire qui ait trempé 
dans le fucre ; s’il s’envole comrne de la 
plume , jettez-y les fraifes & les defcen- 
dez de delîus le feu : lafflèz-Ies repofêr 
un peu de temps dans le fucre , en les 
remuant doucement avec la poêle ; vous 
leur ferez enfuite faire un petit bouillon, 
vous les retirerez^promptement , fi 
lès fraifes vouloient fe lâcher & ne point 
relier entières ; quand elles feront â moi¬ 
tié froides vous les dreflèrez dans le 
compotier. 

Eau.de Fraifes: 

- 301. Prenez une livre de fraifes biea 
rniires ,& un quarteron dé grofeillès 
rouges ; mettez-les toutes dans une terr' 
rine-, écrafeziles enfemble ; mettez- y " 
D 6:. 
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wne pinte d’eau fraîche & huit onces dè 
fucre, & laiflèzle tout infufer une demi-* 
heure ; vous- paflèrez; enfuite cette eau. 
à la.chauflè iufqu’à ce qu^eile Toit bien 
eîâire, & vous la mettrez dans un pot 
rempli d’eau & de glàçe. Cètte eau eH 
ordinairement un peu teinte de rouge; 
mais fion la Tiit avec-des ftaifes b1an^ 
ches , elle n’^ point de- couleur.- ta 
fraife écarlate , étant juteufe, feroit 
plus propre à cet ulage , fi Ton parfum 
étoit auflî vif que celui des fraifes com? 
munes. 

Gdteau de. Violettes.. 

502. IT üut fbrmef'un moule dd 
papier un peu élevé , de la gran¬ 
deur que vous voulez faire votre gâ¬ 
teau ; épluchez- de la violette , pelez- 
en une demi-livre , que vous mettez 
dans'une livre de fiacre cuit à la grande 
plume : travaillez-la prompternent fur 
le feu, avec une fpatulè ; quand le tout 
commence à monter & que vous êteî 
prêt a le verlêr dans lê moule, ajou¬ 
tez-y un peu de blanc dlœuf battu 
avec du fucre en poudre , qui ne Toit 
pas- trop liquide, & que vous avez tout 
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prêt , ce qui fera mancer le gâteau p 
vcerfez^Ie promptement dans le moulev 
& tenez- dellùs le cul de là poêle chauds^, 
à une certaine: diftance-vce.qui fera en^ 
core monter le gâteau.. 

Laitues fàrciès a là dàmt Slhmne: 

3-03. Fàites-Iés blanchir un marnent-; 
égouttez-, dépliez les feuilles fans qu’elles 
quittent le tronc jqufqu’à.; ce que vous 
foyez parvenu au petit cœur ;, ôrez-le, 
& , à fa. place ,, mettez'-y un morceau 
de farce fine de volaille ficelez^- vos 
laitues .; coupez par tranches deux livres 
de rouelle de veau , foncez^en. une. caf* 
feroîe , avec desbardes-.de lard, tranches 
d’oignons;faitesfuer.furlefeu ,mettez-.y: 
un peu de farine. Quand cela commence 
à s’attacher., remuez avec, une cuiller 
fur le fourneau , pour que cela rouffifle 
un peu ;. mouillez de moitié jus & moitié 
bouillon avec fel, poivre, clous, lau¬ 
rier, bafiUc, perfil &-ciboules entières.; 
arrangez vos laitues farcies , dans une 
marmite ; mettez-y cette braife ; mouil¬ 
lez & faites cuire. Si vous voulezJes 
fer.vir. aii: bleu , tirez de la marnîite.j 
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ôtez les ficelies, égouttez', mettez daas> 
une icafferoIe.,;Ævec un coulis bknc , & 
y faites mitonner vos Jaitues: dans l’une- 
ou I ’autre: maniéré., d:rëiîèz proprement: 
& fervez chaud: ; 

JBain aux^ monîûnts dé Laitues Komainesi,. 

304. Prenez u-n petit pain d’une démi-- 
lîvrè, ôtez^'en la mie , rempliflez-le d’un 
ragoût de pigeons ficelez-le, & le faites 
tnemper un moment dans du lait-; fari- 
nez-le enfuite & le; faites frire de belle' 
GoùJeur , fervez; autoUn un ragoût de- 
montants de laitues romaines : fàites-îes 
Cuire dans un ■ blanc ; quand ils font- 
cuits , mettez-Ies faire quelques bouil¬ 
lons dans une efîênce claire , dreflèzdes’' 
autour du pain & réflence par-deflus.-.- 

Lditues farcies frites. 

305. Procédéz d’abord ' comme il- 
•a'été dit N® 303 ; égouttez enfuite 
vos laitues-,'battez'quelques œufs en- 
omelettes , trempezi-y vos laitues une 
*1100 ; prenez-les & faites frire au fàin^ 
doux, de belle couléur ; fervez fur une 
ferviette , garnie de periîL frit elles- 
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|[eüvént fervirj^e .gaFr^itù^es aux gfofîès ^ 
€atté'és. '‘^ ■ ' -1 ■ ' ' 

^ ‘ ;Noix(â:^l’:EaM-dé^ne.^ V - / 

? 3 ô 5 ; Prenez:des noix tendres , q«p' 
îé bois ne foir point encore formé ; 
feor les parer j*âfqu'’au blanc , vous les - 
^trezîà nrefuré dans i eaii. foakbe ; vous 
Biettez doFéau -dans'une poëte fur le 
feir , quand elle kra prête r à bouillir j 
mettez-y les noix;, pour-les-y laiflèr 
jufqu’à . ce qukîfe- foi-r pr^te.à bouifitr ; 
vous avezenfoite dautre eau bouillante,. 
eu vous mettezun peu d’alun pUlvér-ifé , . 
Bïetüez^-y les noix-pour les faire bouilüf; 
juïqu^â ce quérJes- piquant d’une épin-'> 
glé & les levant en l’air , eltés retom¬ 
bent d’elîes-mdmes*-; vous- les retirez:, 
pour les me tare dans une eau fraîche de 
éitron. Surrrois livres-de noix vous ferez-. 
clarifier-de U ^ livres do foere , que vous . 
ferez! côire au petit lifie.; mettez égouts 
têf lés noix, &,les ‘meftez-dans une rer^ 
rine j vous y verferez. delTua le fucre k- 
demi-cbaud'., & vous îaifièrez ces noix-, 
vingr-qy a tre: bOu -dans de: foere-:, - en.-^ 

foite vôüs Coulerez! le lucre dans; une-, 
f^fe*, pour- lé remettre ïu-r de feu & 
fo faire: cfore. âùi'gfond lifiré- ;'vous fe. 
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mettrez; fur les noix y quand il; fèr^* 
moirié^ refroidi, pour les laiflèr encore^ 
vingt-quatre heures ;'après vous ferez'^ 
recuire le fucre jufqu’au petit perié-,« 
que vous remettrez encore fur'Ies'noîx, 
quand ii fera à demi - froid pour les 
laiflèr encore, vingt-quatre heures dans- 
le firop l vous remettrez enfuite le lucre 
fur le feu , pour le feirc:cuire au grand 
perlé rïvous mettrez.alors dans le fucre 
autant d’eau-de-vie que veus avez de 
fîrop , que vousmiettrez fur le feu avec 
les noix & la fucre vous les -fèrez- frémir 
enfemble pendant trois ou> quatre mir 
nùtes, & vous mettrez dans des bouteil¬ 
les: il faut que la liqueur couvre la noixi 

Moyen de conferverles Noix fraîches.. 

307. Il iàut les cueillir dansdé ratîiei^ 
de leur maturité les enfèrrner eriruite 
fous le fàbîe» dans un lieu frais,; Si on 
ne s’eil pas'donné ce foin , & qu’elles 
foient devenues trop feches , il faut les 
.tremper routes entières ^avec la-coquille, 
^ans, un .peud’eau', & les y laiflèr quel¬ 
ques jours,.elles deviennent parce moyen 
.prefque fembiabîes à.; des noix fraîches > 
quoiqu'elfes niaient pas fi.bQmgpuu . ^ 
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Ragoût d*Olives. . 

308. Prenez trois ou quatre douzaines 
d’olives, pelez-les comme fi vous peliez 
une poire , & prenez garde de cafiêr la 
peau ; prenez un peu de farce de> la 
grofieur du noyau-, Éàrcüïèz-en vos 
olives en fervant la pelure par -deflus ; 
feites bouillir de l’eau dans une caflerole, 
mettez-y vos olives pour y faire un 
bouillon ; retirez-Iesfur le champ , met- 
tez-les dans une autfe caflerole, avec de 
l’eflènce de jambon , & les làiflèz mi- 
tonnersà petit feu : ferverchaudement^ 
avec vos poulardes , chapons, poulets,,, 
canards, farcelles, ramereaux , beccaflès 
& cailles farcies cuites à da braife., 

L’on fert les-mêmes; entrées farcies à' 
la broche aux olives j- c’eft-à-dire , la 
poularde étant £ircie ,-on la barde defîùs 
& deflbus, on l’embroche , on l’enve* 
loppe d’une feuHle de papien ; quand 
elle eft cuite, on la dreflè dans un plat, 
on jette par-deflûs- le ragoût d’olives 
farcies , & on fert chaudement pour 
entrée: on fait de même dés autres yo** 
kilies & du gibier;. 
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Autre Ragoût aux Olives. 

309. Prenez un peu de ciboule & de 
perfil haché , & paflèz avec un peu dér 
Beurre & de fèrine ; mettez-y deux cuil¬ 
lerées de jus & un verre de vin de Chamv 
pagne, dés eâprés hachées, unranebois, 
des olives , une goutte d’huile d’olive, 
un bouquet de fines herbes ;,pour lier 
k fàufîe , ajoutez-y de bon coulis, lé- 
tout bien afïaifonné & dégraifle t ferver 
avec vos poulardes cuites a la broche. ’ 

Rau d’Orange. ' " 

3 ta Prenez une orange, coupez en 
Ta peau par zéftes , rhettez-les dans une 
aiguiere , avec une pinte d’eau & un 
quarteron de-fUcre exprimez^y le jus 
de deux oranges de Portugal, ajoutez- 
y , fi vous voulez , un peu= de jus de. 
eitron ; laiflèz infufer le tout, ou bien 
battez cette eau en la verfant d'un vaifi- 
feau dans un aurret;palîèz-Ia à k chauflè 
& la mettez glacer. 
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' ^àû de' Fiches:. ‘ 

511. Prenez fix ou^ huit pèches, fuir - 
vant leur groffeur , coupez-îes par mor¬ 
ceaux & îes'jetcez dans ùne-pinfe d’eau ;; 
fâitës-leur prendra- un bouillon dans Fa 
même eau , pour en tirer le goût ; ôtez», 
tes enfuite ne deMia lé, fëu, &,, quandi 
elles Feront refroidies, mettez-y un quar¬ 
teron ou cinq; onces de fucre: ie fücre 
fondu.paflêz le tout à Fa. ehauiîe , juf- 
qu^à ce que l’eau foit claire : fèites-la 
rafraîchir pourî>oire; Si vous augmentéz- 
leuombredes pêches, il faut augmenter' 
à proportion la qu antité de fucre. 

:,. K . Qrgmt de P'iji&çhesi . 

. 'qii/ Vqus prenez un.quarteron de 
piflaches, que vous échaudez j mettèz- 
lès^dans un.raortier, avec un quarteron y 
moitié de graine de concombre & moitié 
de graine de melon ; pilez le tout en- 
femb!e ,, en,rarrofantde.temps en temps 
as^ec une demi-cuillerée, d’eau , pouf 
empêcher qu’elles ne. tournent eh-huile 
vous les retirez enfuite dans une terrine 
pou r les délayer avec trois chopines d’eau : 
pafTez,- les piufieurs fois dans une étar 
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mine , en bourrant, avec une cuiller j 
îorfqu’eîles feront paflces , vous y met¬ 
trez un peu plus d’un quarteron'de fuere 
avec le jus d’un citron ; mêlez ie tout 
enfemble, & repafîez-le dans line fer- 
viette avant que de. mettre raftakhir. 

Fromage dsP^iaches. 

313. Pour une pinte de crème, qiit 
doit aller fur le feu , prenez fix, oncesv 
de piftaches, , que vous 'échaudez &. 
émondez ; il faut les piler très-fin & îes^ 
^aûér au travers d’un tamisj;^-plüfisurs 
reprifes , afin de- n^’en point perdre z: 
vous les délayerez dans* la crème, après- 
que vous lui’aurez donné urr bouillon 
vous la remettrez fur le feu , .en la re- 
— muant toujours pendânrrrois'ou quatre 
bouillons : vous y mettrez environ Une’, 
bonne dernî; livre de fuere & une Cuil-' 
lerée d^èau dé fleurs d’orange ; vous 
mettrez, enfuite votre crème dans une 
falbotiere , pour la faire prendre à la- 
glace, & vous la finirez de la méiiie façpa- 
q^ue celui à la créme^ 
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Liqueur d'Epicia du Canada. 

314. On met dans une cJiaudiere la 
<}uantité d’une barique d^eau, & on y 
jette un fagot de branches d’épinerte, 
rompues par morceaux ; ce fagot doit 
avntr environ vingt-un pouces de cir¬ 
conférence auprès du lien ; on entre¬ 
tient l’eàu bouillante jufqu’à ce que le- 
corceTe détache ; pendant cette cuiflbn , 
on fait rôtir , dans une poëie, un boif- 
fe.au davoine , & on fait griller dquze 
ciu quinze livres de pain coupé par 
tranches: on jette cela dans la liqueur., 
on lui fait faire quelques bouillons, on 
Ih décante enfuite & on y ajoute fîx 
pintes de melaflè ou un groa de firop 
de fucre , ou à foh défaut douze ou 
quinze livres de fucre crud ; on entonne 
la liqueur dans une barique qui ait 
contenu dp.-vin rouge, ou fi I on veut 
îa colorer, on y met cinq ou fîx pintes 
de vin rouge ; on délaye dans cette 
liqueur urîe chopine de le vure de biere, 
de on la laifiè ainfi fermenter. Si on 
Terme le bondpn , au bout de vingt- 
quatre heuresl épjnettedevient piquante 
comme le cidre j mais fi on ja vei^c 
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boire plus douce, il ne faut la bondonner 
^ue quand elle a pafle la fermentation, 
’& avoir foin de la remplir deux fois 
par jour. Cetté liqueur eft très-rafrai- 
chiflânte & très-faine ; lorfquon y eft 
tiabirué , on la boit avec beaucoup de 
plailîr , fur-tout pendant Tété, M. Pu-^ 
liamél croit qu’on poiirroit fubftituer le 
\genkyrc à 4 epinette du Canada. 

Trufes à la hrüife. 

Lavez-les & les nettoyez bien , 
^fTuyez-Ies /mettez des bardes de lard 
fur du papier , bien aftaifonnéesj met- 
Tez-y les trufes, alîàifonnez deftus comme 
delîbus, couvrez de tranches de jam¬ 
bon de bardes de lard , pliez le tout 
en plufièurs papiers, mettez cuire fous 
îa cendre avec un peu de feu deftus ; 
dreffèz-lés enluite chaudement fur une 
fèrvietre bien pliée : on les fert aulS 
cuites fous là cendre, fans apprêt. 

Ragoût de Trufes en gras. 

31Ô. Pelez des trufes & les coupez 
par tranches , paftèz-les avec du beurre 
te plus' fin , mouillez de bouilîoii , & 
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enfuîte d’un blond de veau, aflàifonnez, 
idégraifTez & fervez pour entremets. 

' Ragoût de Triif&s en maigre. 

317. Apprêtez de même , mouillez 
>de bouillon de |>oiiTon ; faites raitonner 
avec bouquet, fèl & gros poivre , liez 
-d’un coulis d’écreviflè & fervez. 

Potage aux Trufes. 

. 318. Pelez - les & les coupez par 

tranches , mettez dans une marmite » 
avec jus de veau , faites cuire à petit 
feu ; étant cuites , mettez-y un coulis 
clair de perdrix i paitonnez des croûtes, 
mettez au milieu un pain de profiteroles 
farci 5 jettez le ragoût par-deflus & 
ièrvez chaudement. 

Pain aux Trufes. 

319. Ayez un pain farci & frit, pelez 
St coupez des trufes par tranches, faites 
cuire à petit feu avec du jus de veau , 
liez d^un coulis de veau & jambon , 
faites - y mitonner le pain , drefiez - le 
enfuite & jettez le ragoût defTus. 
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Trufès au Jambon. 

320; Pelez des trufes ^ inettez-fes dans 
une cailerole cuire avec du jus de veau, 
faites un faingar^az , Mez-Ie d’un coulis 
de'veau & de jambon , dreflêz les trulfes 
& jettez deflus von-e fàingaraz. 

Trufes au vin de Chamjpagne, 

321. Pelez de. groflès trufes , faites 
trne braiie , mettez-îes-y mouillées de 
vin de Càampagne & faites cuire \ très- 
petit feu , écLimèz , mouillez de coulis 
& faites péduire aux deux tiers ; retirez 
& les fervez avec une fauflè au vin de 
Champagne, ou vous les iaiflèz un peu 
.mitonner & dégraiffer avant de fervir. 


F 1 N, 
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Bôiffon deBpuleau , ' 224’ 
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bouillie de Ri^ pour les enfants a lama- 
melhi 2.85 

C 

Café. 'Nouvelle maniéré de lefaire ^ 16 


Café', liqueur, 2.5 

Café non brûlé, 158 

Cajfis , Ratafia , ^ 3 ^ 

Carottes confites, iz 

Cédrats, liqueur , ^ Parfait-amour , 50 , 
Ratafia , . 1^5 

Cédrats , liqueur , 318 

Céleri, liqueur , loo 

Cerifes à Oreilles , 2,215 

Cerifes égrenées , portatives > 153 

Cerifes -, Ratafia ,• 38 

Cerifes blanchies ou glacées , i 52 

Cerifes liquides framboifées , 227. 

Cerifes , Ratafia , 55 

Cervelats excellents , 47 

Champignons confits , ^ 154. 

Chair des Animaux, Maniéré de Vatten¬ 
drir , 164 

[Chocolat. Maniéré de le préparer, 16g 
Chocolat. Maniéré d’en faire une Crème ,60^ 
Cidre. Maniéré de le faire , 171. Autre 
à lAngloife, ,287 

Cinnamone, liqueur, 3^ 


P 2 



34^ TABLE 

CUronelh^ liqueur y 4^ 

Citrons, Bergamottes, Cédrats confits ,2^0 
Citrouille en Pain , 

Clarequets de prunes de Peine-Claude ou 
de Mirabelle, x6'j 

Coings confits, 174 , fit au liquide, 246 
Coings , Ratafia , 13 ij 

Coings en marmelade, 16 

Compote d'Abricots verts, 28, 34 , & en 
maturité, 40 

Compote de Pomme , 

Confitures de Carottes , 12 

Confitures de Framboifes liquides, 140 

Confitures liquides de Grojeilles, 21^ 

Confitures de Coings , ^ 174 

Confitures de Noix, 180 

Concombres confits, 177 , 178. Les con-, 
feryer pendant thiver, 

Conferve dAbricots , 

Conferve de Canelle, 

Conferve d’Epine-vinette , 

Conferve de Fleurs d’orange , 

Conferve de Verjus , 

Conferve de Violettes , 

Cornichons, 

Cornichons de bled de Turquie, 

Cotignac, 

Crème d Abricots, 

Çrémc au Chocolat, 


179 

305 

2^4 

253 

244 

22^ 

178 

^17 

V 
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Crème d’Amandes , ^2 

Crème des Barbades y 11 y 

Crêtes de Volailles faUes ^ i Sx 

Cuijfes d'Oie à la Bourdeaüx, 273. Ma¬ 
niéré de les conferver^ 281 


Culs dArtichaux confits y wSyfalèsy i rS 

D 


J^ R^GJSES d*Anis y 243 

Dragées de Nompareilles y . 23^ 

E 

JËAV d'Abricots y pi 

Eau d Anis y liqueur y pi 

Eau des Barbades , liqueur y 11 f 

Eau de Candie pour prendre en boifibn-y 
311 

Eau de Cerifies.f K.irck-lVajJer 124 
Eau de Chapons ,, lép 

Eau de Citronelley, 

Eau de Citron ^ 20 

Eau de Fr ai fies , ' ^23 

Eau de Framboifes y 1^7 

Eau de Qrenades y. 272 

Eau de GroJCilles y 

Eau d*Orange y 3^0 

Eau de Biches y ^31 

P3 
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, jaune , Ratafia y 

27 

Fau des Sept graines , 

1-39; 

Fcorce d oranges confites y 

181 

Ecrevijfes rnajquées y 


Epinards corïfits , 

183 

EfpritdeGenievre] 

99 

Etuvée à la Flamande ., 



F 


Jç ARINE. Méthode pour là conferveri, 

Feves. Moyen de les conferver y 137 
Figues confites au liquide 23 9 
Fim Orange 3 liqueur 6 q 

Fleurs de Cajjïs , liqueur , 90 

Fleurs de Jafimin confites y. 23 e 

Fleurs & fruits, glacés ^ pour lés grands. 

. repas y 213 

Fleurs de Cajfis. y liqueur., 9©- 

Fleurs d! Oranges confites au liquide ,2^9. 
Fleurs d'Oranges praUnées y 271- 

Fleurs d Oranges , Ratafiat , 3 2 

Fraifes en compotes , 323 

Frarnboifes blanchies ou glacées y 
Framboifes confites ou liquides , 14a 

Frarnboifes en compotes y 138 

Fromages façon d Angleterre y. 83 

Fromages façon de Brejfe y - 77 
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,I^romages façon d& Brk y , * 7^ 

Fromages de Gruyere , 20<^ 

Fromages fec ^ mous aux Orties , 79 , § ( 
Fromages de Pifaches y 33 ^ 

Fromages de Roquefort y 20^ 

G - - 

Gâteau F Amandes , 104 

Gâteau à la Fleur dérange y. 2.32 

Gâteau de Violettes y 324 

Gaufres au Sucre y : \ ■ ^ 29^ 

•Gelée de Coings , i6S t rouges ou Coti^ 
gnacy Fii 

Gelée d’Epine-vinette y 242 

Celée de Grofcilles y ^ 2ii 

Gelée de Poires y . 240 

Celée -de Pommes V é . ,i 5 i 

Celée de Verjus y ^ 2rï 

Genévrette, préparation: y 212 

Genitvre , liqueur ,-^6. Rataflaç, 142 
Girofle en dragée , 270 

. Gibier & Volaille. Secret déliés cônferver 
aujft long-temps que Von veut y 
Glace d’Abricots >- 309 

Glace F Epine-vinette y 234 

Glace.dé. Grenades y : ' ' 233 

GraiJJè aujji bonne que cette de rôti.y 8» 
Grofcilles en grains ^ 2 3 î 

- P 4 -. 
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Grofülhs vertes au liquide . 


TRICOTS verts. Manière de les ccn~ - 
fervery, 3^ 

Huile de Cythere y 41 

Huile de Jupiter , 4.7 

Huile de Vénus-y 113 

Huîtres. Maniéré. d‘en avoir toute tannée y 

19 

Huîtres chaudes au naturel y 258 

Hydromel de-Met';^ l.. 4-2 

^ Hÿpocras y 25<5 


JAMBOVS. Maniéré de Us cuire y 174 
Jus de Viandes en tablettes^ y 6 ^. 


i^IRCir-WASSËR y 


Secret pour le faire écailler-y^ 21 
Lait d’Amandès , 301 ,, & peur potage -y 
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34 f 

Laitues farcies à la dame Simone , 

3^1 

Laitues farcies frites , 

^i6 

Lard. Manière de le conferver. 


Liqueur de Café , 


Liqueur d'Epicia du. Canada , 

33-5 

Liqueur de Santé, 


Liqueur propre à remplacer le vin. 

220 

Liqueur de fine orange , 

60 

Liqueur Singulière , 

109. 

Eiqueur de Fleurs de cajfis , 

90- 

Liqueur de: Macaroni , 

IQ7 

Liqueur dlAngélique: y, , : 

103 

Liqueur de Cele'ri , 

100 

Liqueur de Badiane y,- 

$.3 

Liqueur de Genlevre 


Liqueur d'Ahfihthe 

• loSî 

- . . , M. . . 

CARON I , liqueur , 


Macarons. Méthodefimplépour les faire 

2.77 

Malvoifie artificielle y 

192 

Marmelade de Coings y. 

7 , 6 % 

Marmelade de Roujfelet ^ 

284 

Marmelade de Verjus,. 

24 ^ 

Marrons en chemife ,- 


Marrons confits , 

315 

Marrons confits tirés au fec ,, 

31^ 
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MaJJèpain de Chocolat ^ 

Majfepains glacés defraifes. 230 

Majfepain de Piflaches à la comité , 2.5 3 
MaJJepain Royal y 216 

Méthode pour attendrir la chair des Ani¬ 
maux y I 54, 

Moujfe de Chocolat y 234 

Moutarde pour toute Vannée 27^ 


Noix à VEau-de-vie y ' \ pp-d 

; Noix fraîches. Moyen de les cenfér'ver :,, 
3.2 é,- 
O 


Cy MEZETTE aüfour au liane de veau y, 

Oranges , Bergamottes & Cédrats glacés^. 

' ' ' ' ’ ^ 235 

Oranges de Portugal à T Eau-de- vie , 262^ 


Oranges en Puits y 242- 

Orgear. Méthode pour le. faire .3 2ii 
Orgeat de Noifetàs p 2 33 

Orgeat de Pifachés , / 3 3 ’^ 

grajfes aux Marrons y ziç 

Oies. Maniéré de les faler y 21^. Methoda 
• pour les conferyer cuites y ibid. 



DES MATIERES. 347 


d*Amandes ^ de Fijîaches , 273 
Fain de Choux-raves, 2. 

Fain de Citrouilles y 173, 

Fain aux montants-de laitues Romaines , 

Fain de Pommes de terre ,, 51 

Pain de Ri^ y 4. 

Fain de femence dAvoine y - - 38 

Fain d’Amandes pour tourtes, &c. joS 
Pain de Trufes , ; 3 3 5 ' 

Panade de Gruau pour les enfants, 184. 
Pajîillages ou ingrédients de Café,, 2^2. 

Fafilles dé Canellé -, 2i^8 

Paf illes de RégUJfe pour le rhume , 248 
Pâte dAhricots y - 9Î 

FAte de Chocolat y " ' ■ l 

Pâte de Guimauve y 247 

- Pâte de Marrons, - xtS- 

Pâte de Pêches, 241 

Pâte en firop d^Orgeat, 283 

Pêches à VEau-de- vie ,, 148' 

Fiches. Méthode pour les fecher &. con- 
ferver , 48- 

Petits Pois. Manière de les conferver, 3^; 
Poires au moût & au vin doux , 1^6^ 

Poires confites pour compote 1 51 &/ 



TABLE 


34 ^ 

liquide y l|2, 

Foires feches. Méthode pour les faire 
fecher ^ les conferver long-temps , 
Poires de Roafelet à l'Eau-de-vie , 261 

Pommes en compotes y 17^ 

Pommes tapées ou parées , i >5 9 

Pommes de terre, Méthode pour-en faire, 
du pain y 

Pois verts confits y 1^ 9 

Porc. Maniéré de le fatery 284, 

Potage de lait dl Amande y. 102, 

Pourpier confit y 184, 

Préparation de Ri^ y 6 

Préfure. Façon de la-faire ,, ï6o 

Prunes Claude à VEau-de-vie , 150 

Prunes contrefaites avec des pommes y 
18^ 

Prunes de MiraSelle pour garder, 237 
Prunes tapées y 2,3.^ 


R 


Ji.AGOtrT d’Olives y 

V329. Autre, 33'dF' 

Raifins en chemife , 2 

48. Maniéré de les 

conferver ,, 

3 > 

Raki , 

223; 

Ratafia d’Angélique 

i 3 | 

Ratafia d^Anis 

13S 

Ratafia de. Cédrats ^ 




DES MATIERES. 349 

'Ràtafia dAbricots , ^10 

Ratafia d'Eau jaune , 27 

Ratafia à Fruits rouges , 119 

Ratafia de Cajfis , 131 

Ratafia de Cerifes ,55 ^ à la Froyen- 

çale , 138 

Ratafia de Coings t 133 

Ratafia d’Eau de Noyau , 141 

Ratafia de Fleurs d'orange , 32 

Ratafia de Genièvre , 142 

RatafiaAe Noix,, 44 

Ratafia d(Eillets à la Provençale, 3 8 

Ratüjîa de Pêches à. la Provençale , 6^ 
Ratafia de Raifins mufeats, 249 

RR^ économique de la Paroijje Saint Rock, 
289 

Rq. Différentes façons de le préparer , 
inconnues en France, 6 

S 

Saucissons de Boulogne, 185 
Seuba, *43 

Sel gris. Méthode pour le faire prompte-^ 
ment , ^ 2a 

Singulière liqueur, ' 109 

- Sirop d'Abricots, 307. Autre , ibid. 
Sirop de Gratte-cul, 222 

Sirop de Mûres, , 241 
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Sirop à'Qlillets , 271 

Sirop de Pommes 250 

Sirop Violât, 228 

Soupe au lait de beurre y façon d'Hol- 
. lande:\ - . 123. 

Soupe au Ri\ , i6 i 

Soupe de Dauphiné , 89 

Soupe fans beurre & fans-graijfe, 18 

Soupe fans eau f /: ' . 18^. 

Sucrpd'Orge, ' , ' 2.55 

Èucpe. Maniéré de k clarifier i . 2,74 


J, ^BZÉTTiES de jus de viandes y 
S'hé;, liqueur, 

Tourte d!Abricots ^ . 

Trufes a la brqife , , 

Trufes. Maniéré de les conferver , 
Trufes au gras en 'ragoût , 

Trufes au Jambon , 

Trufes au maigre , en ragoût , 
Trufes en potage , 

Trufes en Pain , \ 

Trufes au vin de Champagne , 


31 

3II 

334 

187 

334 

35 <^ 

33 i 

ibid. 

ibid. 
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ER jus de grains , comïïLcnt le gar- 




Vin agréable,i -. . — / , .192! 

Vin.brûlé f ^ .2,.77 

ViîVcuit i clair avec liqueur t 189 
Vin. à.la. Vramboife . 194 

VindeCerifeSy ^izi 

Vin de Grofcilles , 2,14 , 288 

Vin des Dieux ,. ; ' - 1 94 

Vin. -Lui donner un goût de Framhoife , 

; ibid. 

VindeGenUvrCt _ 212 

Vin imitant la liqueur^ délicieux à boire ^ 
278 

Vin mufcate\ 188 

Vin d’Efpagne , artificiel,]^ ibid. 

Vin femblable au vin Grec , / 191 

Vin odorant, 193 

Vin factice , dun goût excellent, . 17 

Vin. 'Moyens 'pour Vempêcher de s'aigrir^ 
19^. pour l'empêcher de fe corrompre , 
ibid. pour lui enlever l'aigreur 1^6. 
pour lui faire perdre le goût d’évent ^ 
^ 91 ‘ uioiji, 

ibid. pour lui ôter toute mauvaife qu^. 
lité, 198. pour le dégraijfer en vingt.- 
quatre heures , 187 & 198 

Vinaigre de. Sureau , 7i 

Vinaigre de Cidre , 2Q0 
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Vinaigre Rojat , 

279 

Vinaigre fans vin^ 

10 

Vinaigre fans tonneau vinaigré 

y ou pour 

lui donner de la force y . .. 

297 

Vinaigre fec , . 

ibid. 

Vinaigre. Méthode pour le faire 

prompte- 

ment y 199 , & en une heure de temps , 


ibid. 

Violettes en Marmelade , 

. 3 ^ 


VioktUs en Paftilks y ibid. 

Violettes en. Gâteau , 3 24 

Volaille rôtie. Maniéré de la rôtir fans 
broche , 20 

Volaille rôtie. Maniéré de la couper ^ 2.']6 
Volaille & Gibier. Secret pour les con~ 
< feryer aujf long-tempsqueTon veuti 
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